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Szanowni Pafistwo

Jednym z najwa¢ niejszych, wspéiczesnych kierunkdéw ozwoju regionalnego jest odtwarza-
nie i promocja dziedzictwa kulturowego, tradycji i charakterystycznych cech regionu, ktére
nadaj* mu unikaln! wartocege i wzmacniajt konkurencypooeae rodzimej przedsiébiorczooeci.

Maopolska Agencja Rozwoju Regionalnego S.A., aktywnie uczestniczy w licznych inicjaty-
wach promowania i rozwijania fenomenu jakim jest produkt regionalny. Tym razem postanowi-
licemy, w ramach naszego programu‘Winnice Masopolski ", ponownie odkryee niezwyk3! histo-
rié masopolskiego wina i sprawiee by nasz region stasié znowu miejscem gdzie mo¢,na wypise
kieliszek tego szlachetnego trunku, pochodztcego z lokalnej winnicy, dojrzewajtcego w piwni-
cach po®o¢onych w zakltkach ma3opolskich wsi i gospodarstw.

Produkcja wina, kojarzona dotychczas z pe3nymi softa krajobrazami obszaru Morza Ero-
dziemnego, z winnicami nad Renem, Dunajem czy Rodanem, ma swe tradycje, si€égajice X
wieku tak¢ e w Ma2opolsce. Nasza kultura zwilzana niegdyce z upraw! winoroceli, przygotowa-
niem oryginalnych gatunkéw wina, a w koficu z miédzynarodowym handlem winem zas3uguje
na odtworzenie, na pomoc przy realizacji przedsiéwziése produkcyjnych, a w koficu tak¢ e na
powszechnt! promocjé i kreowanie zapotrzebowania woedd odbiorcow — amatoréw dobrych
marek regionalnych win.

W ramach projektu “Winnice Ma2opolski” przygotowany zosta® podrécznik “Winorocel i
wino w madym gospodarstwie w Ma2opolsce”  — pierwsze profesjonalne opracowanie, doty-
cz'ce produkcji wina na terenie Ma3opolski; uwzgléd niajtcy warunki klimatyczne i topograficz-
ne, produkcjé ré¢,nych gatunkéw wina i wiele innych informacji przydatnych dla ka¢ dego, kto
zdecyduje sié na udzia® w odrodzeniu tradycji winiarskich w naszym regionie.

Jestem przekonana, ¢e program “Winnice Ma3opolski " i niniejszy podrécznik stan! sié
poczitkiem renesansu piéknej i barwnej historii win iarstwa w naszym regionie — wizytowk?!
przemian, ktére czerpit z przesz3oceci, ale st szans! i kierunkiem rozwoju na przysz3oceze.

W/{m;

dr Marzena Piszczek

Prezes Zarz'du MARR S.A.
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WSTEP

Wino jest dzisiaj w modzie. Miliony ludzi ze wszystkich kontynentéw nie tylko przedk3adaj! je nad
inne trunki, ale przejawiajt w tym kierunku autenty czne zainteresowanie. Nigdy te¢, w przeszioceci
profesja winiarska nie cieszy3a sié tak du¢ym presté,em, a do tego na produkcji dobrego wina mog -
na ca3kiem nieVYle zarobize. Nic zatem dziwnego, ¢ e wd¢,nych miejscach cewiata jak grzyby po desz-
czu wyrastajt nowe winnice. W Polsce uprawa winoroddi jest na pewno trudniejsza i bardziej ryzy-
kowna, ni¢, na przyk3ad w Hiszpanii czy Kalifornii.Ale pomimo wyzwaf jakie stawia nadwicelafiski
klimat, tak¢,e u nas przybywa chétnych do za3o¢ eniaw3asnej winnicy, a winiarskie pasje przybierajt
jué, nie tylko amatorsk? postaee. O w3asnej winnicy iprodukcji wina mycel® dzisiaj coraz czéceciej rolni-
cy, ktérzy w ten sposob chct wzbogaciee profil produkcji swoich gospodarstw i podnieceae ich rentow-
noceze. Takich pragmatycznych entuzjastow winiarstwaie brakuje rownie¢, Ma3opolsce i do nich w3a-
cenie adresujemy niniejsz! broszuré.

Ale zaznaczmy — nie jest to podrécznik uprawy winoroceli i produkcji wina. Na ten temat wydano
jué, w Polsce kilka ksit¢ ek, z ktérych warto polecise"Uprawé winoroceli” i “Wino z w3asnej winnicy”
autorstwa Romana Myceliwca, szczegolnie dla nas cene, gdy¢, oparte na docewiadczeniach z pobli-
skiego Podkarpacia. Niniejsz! ksil¢ eczké traktujemy jako uzupe3nienie, czy raczej wprowadzenie
do wymienionych pozycji. Dotyczy ona bowiem zagadniefi ktére nale¢y koniecznie rozwa¢ yee przed
podjéciem jakichkolwiek prac zwilzanych z posadzeni em winnicy.

Od czego zaczlae?

Przede wszystkim od przemycelenia i starannego zaplaowania pierwszych krokéw, gdy¢, pomyz3ki
przy zak3adaniu uprawy mog! sié okazaae bardzo koszbwne. Zanim wiéc poniesiemy jakiekolwiek
zwilzane z tym nak3ady, pomycelmy o profilu i skaliprzysz3ej produkcji, starannie rozwa¢,my lokaliza-
cjé i rozplanowanie winnicy oraz wybierzmy odmiany winoroceli. Pamiétajmy przy tym o mog liwo-
ceciach i ograniczeniach wynikajicych z warunkéw lokalnego klimatu, gleby i topografii. Tym w3acenie
zajmiemy sié w kolejnych rozdziaach tej broszury.

Na naszych szerokooeciach geograficznych powodzenieuprawy winoroceli zale¢y przede wszyst-
kim od wsaceciwej lokalizacji winnicy — to zdanie zajdziemy w ka¢,dym podréczniku. O tej zasadzie
zapominamy najczéceciej wtedy, gdy ju¢, posiadamy kawa3ek ziemi i z gory zak3adamy, ¢ e tam wi3a-
cenie powstanie nasza winnica. Jak¢ e czésto stajemysié wowczas odporni na argumenty przema-
wiajlce za tym, ¢ e byee mog¢e nie jest to najlepsze niejsce do uprawy winoroceli. Ale takie “przywit-
zanie do ojcowizny” mo¢,e nas drogo kosztowase! Pamiéjmy o jednym — koszt za3o¢ enia winnicy
najczéceciej wielokrotnie przekracza wartocese samegountu. Jeceli wiéc powag¢ nie rozwa¢amy zao-
¢enie wiékszej, towarowej uprawy od samego poczitku bierzmy pod uwagé ewentualny zakup od-
powiedniej dzia3ki. Ceny ziemi w Polsce wcit¢, nie st wysokie, a w wielu rejonach Ma2opolski le¢*
odiogiem ca3e hektary wynios3ych, dobrze nas2oneczionych zboczy, wrécz wymarzonych do upra-
wy winoroceli. Jeceli wiéc upieramy sié przy problentgcznej lokalizacji winnicy tylko dlatego, ¢e je-
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stecemy waacecicielami kawa3ka ziemi, czynimy niewiéloszczédnocege a nara¢amy sié na spor? stra-
té pieniédzy, pracy i czasu.

Inny nagminnie pope3niany przez poczitkujicych wino grodnikéw bsld, to pochopne zakupy ma-
teriadu sadzeniowego. Nie mog!c doczekaae sié realiacji wymarzonej winnicy czésto kupujemy po
prostu to, co akurat jest dostépne na naszym doceaezEzup3ym rynku sadzonek winoroceli. ¢le wybra-
ne sadzonki st réwnie du¢gym zagro¢,eniem dla uprawy, jak z3a lokalizacja. | pamiétajmy, ¢e ich za-
kup to najpowag¢ niejsza inwestycja zwilzana z za3o¢.eniem winnicy, stanowitca czasem grubo po-
nad po3owé ogolnych kosztéw. Pod ¢adnym wiéc pozorem nie sadYmy sadzonek, ktére nie st w
pe3ni dostosowane do warunkéw lokalizacji winnicy pod wzglédem odmiany, doboru podk3adki i
jakoceci. Nie ma te¢, wiékszego sensu sadzenie odmian klondw, ktére nie odpowiadajt zao¢ionemu
profilowi produkcji naszego gospodarstwa pod wzglédem typu i jakoceci uzyskanego z nich wina.
Gdy nie znajdziemy na rynku odpowiednich sadzonek, nie kupujmy “czegoce w zamian”, ale raczej
zleaemy ich wykonanie w szké3ce winoroceli, nawet jéia@p6Yni to o jeden rok posadzenie winnicy.

Jeceli nie mamy ¢adnego docewiadczenia w uprawie winoceli, na poczatek nie ryzykujmy wiek-
szych nasadzen i zacznijmy np. 10-15 aréw. Przy takim areale ewentualne bledy, jakkolwiek okaza
sie kosztowne nie doprowadza nas do bankructwa i dadza sie stosunkowo latwo naprawise. Gdy po
2-3 latach nabierzemy odpowiedniej praktyki, lepiej poznamy siedlisko winnicy i specyfike uprawia-
nych odmian winorosli, z wieksza pewnoscia zadecydujemy o ewentualnym rozszerzeniu uprawy.

CZY MO NA ZAROBIZ NA MAEOPOLSKIM WINIE?

We W?3oszech czy Hiszpanii winnicom nie gro¢t przymrozki i jesienne s3oty i nie brak tam produ-
centéw wytwarzajicych kilka milionéw litréw wina ro cznie. Przy niskim ryzyku uprawy i dug,ej skali
produkcji st oni w stanie osilgniae godziwy zysk spr zedajic butelké przyzwoitej jakoceci trunku w
cenie netto 1-2 euro, co w naszych warunkach nie zrekompensowa3aby nawet kosztéw produkcji!
Czy zatem uprawa winoroceli i wyréb wina w ma3ym gopodarstwie w po3udniowej Polsce mo¢ e mieae
jakikolwiek sens ekonomiczny? A jeceli tak, to podgkimi warunkami?

Koszty

Uwzglédniajtc kaprysy naszego klimatu i skalé produ kcji maego gospodarstwa winiarskiego
musimy sié liczyse z doceee wysokim kosztem wytworzenivina. W zale¢ noceci od kategorii jakooecio-
wej koszty produkeji 1 litra wina wytrawnego kszta%uj! sié na poziomie:

— wina stosowe: ok. 3 z3

— wina ceredniej klasy: ok. 4-5 z3

— wina wy¢,szej jakoceci: nawet do 10 z3

Uzyskanie jednego litra dobrej jakoceci win s3odkichwin musujtcych i win likierowych mog¢ e byae
jeszcze dro¢,sze. Na ostateczn! cené wina sk3ada sié takge:

— koszt opakowania (butelka, korek, kapsu3ka, druk etykiety): ok. 2 z3
—akcyza: 1,36 z3 za 1 litr
— podatek VAT: 22%

Osobn! pozycjé tworz! koszty zwilzane z dystrybucj! wina. Sk3adaj! sié na nie wydatki na pro-
mocjé, transport i sk3adowanie oraz mar¢ e pocerednibw. W przypadku tradycyjnych sposobow dys-
trybucji poprzez hurtownie i sklepy koszty te stanowi! 20-40% ceny detalicznej, a przy sprzeda¢y w
restauracji nawet ponad 50%.

Drobni winiarze kontratakujt

Na przekér konkurencji wielkich wytwérni i ogéinym trendom globalizacji, swoistym fenomenem
ostatnich lat jest rozwdj sektora drobnych producentéw wina, widoczny zw3aszcza w zachodniej
Europie. Jeszcze piétnacecie lat temu przeciétne maé gospodarstwo winiarskie w UE sprzedawa3o
winogrona albo pé3produkt w postaci moszczu lub mialego wina do sp63dzielni. Dzisiaj wielu produ-
centéw ktdérzy wyrabiaj' zaledwie kilka tysiécy litr dw rocznie zacz&3o samodzielnie butelkowaae i
sprzedawaae swoje wina pod w3asn! etykietl. Na przyk3ad w presti¢,owym regionie Friulii we W3o-
szech a¢ 90% wszystkich producentéw stanowi' obecnie samodzielni plantatorzy-winiarze zdolni
produkowasge nie wiécej, ni¢, 10 tysiécy butelek roczie! NieYle prosperujicych drobnych producen-

Wstép
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tow coraz czéceciej spotyka sié w ré¢ nych regionach-rancji, W3och, Niemiec czy Austrii a ostatnio
réwnie¢s, w S3owenii, S%owacji, Czechach i na Wégrzed.

A co jest dla nas szczegélnie pouczajice — mase gospodarstwa winiarskie nieYle prosperujt tak-
¢.€ poza tradycyjnymi krajami winiarskimi i czésto w warunkach klimatycznych réwnie trudnych, jak
w Polsce. Dobrym tego przyk3adem st mroYne pograniczach USA i Kanady (Ontario, Okanagan, N.
Jork), gdzie rodzinne gospodarstwa winiarskie daj* pracé ponad 25 tysilcom os6b! Tak¢ e w Anglii,
Holandii, Belgii, Danii i Szwecji, a wiéc w warunkach klimatycznych nieporéwnywalnie gorszych, ni¢,
na po3udniu Polski kilkaset ma3ych gospodarstw utrzmuje sié z produkcji wina.

W wielu miejscach na cewiecie trudny klimat i ma3a kala produkcji — czyli wy¢ sze koszty wytwa-
rzania — oraz brak ustalonej od pokolefi renomy nie s* przeszkod! w zarabianiu na produkcji wina.
Zobaczmy zatem, w jaki sposéb drobni (a czésto wrécz miniaturowi) producenci st w stanie sku-
tecznie bronize sié przed zalewem tanich, masowo pralukowanych win z regionéw o 3agodniejszym
klimacie.

Ws3asny styl

W wiékszoceci przypadkow strategia ma3ych, samodzielych gospodarstw winiarskich opiera sié
na bardzo prostej zasadzie: nie zginiae w tBumie. Dhtego prébuj one w jakice sposob wyrdg nise sié i
nie konkurujt z masow! produkcjt win “supermarketow ych”. Na przyk3ad we W3oszech i na po3u-
dniu Francji obserwujemy masowy powr6t do win z tradycyjnych, lokalnych odmian winoroceli. Wina
takie znajduj! bowiem wcale liczne grono nabywcow, ktorzy st sk3onni zap3acize za nie nawet kilka-
krotnie wiécej, ni¢, za poprawne trunki typu “chardonnay” czy “cabernet” w miédzynarodowym stylu.

Lokaln? odrébnoceee z pewnocecit 3atwiej jest uzyskaaektérymee z tradycyjnych, zw3aszcza s3aw-
nych regionéw winiarskich. Lecz specyficznym charakterem wyrd¢ nia sié przecie¢, nie tylko burgund
czy tokaj i czésto to samo mo¢emy powiedzieae o winah, ktérych historia jest bardzo krétka. Kla-
sycznym tego przyk3adem st wina Sauvignon Blanc z Nowej Zelandii czy Pinot Noir z Oregonu,
ktérych niepowtarzalny styl ceni sié dzisiaj na réwni z wielkimi winami europejskimi. A przecie¢, wina
te znane st zaledwie od dwudziestu, trzydziestu lat i nie potrzebowa3y stuleci, aby staze sié legend?.

Drobni producenci wina konkuruj! przede wszystkim w ysok?! jakocecit swoich wyrobow
(winnica Camel Valley, Wielka Brytania)
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Do uzyskania win o bardzo swoistym charakterze czésto przyczyniaj! sié trudne dla uprawy wi-
noroceli warunki naturalne. Specjalnocecit angielskit winiarzy stady sié wysokiej klasy wina musuj-
ce przez wielu porownywane z prawdziwym szampanem. Rzadko dopieszczone przez s3ofice grona
z tamtejszych winnic st czésto zbyt kwacene do wyroku “normalnych” win, ale to wiacenie wysoka
kwasowoceae decyduje o wyjittkowym charakterze win musjicych. Silne mrozy na prze3omie listopa-
da i grudnia zmuszaj! kanadyjskich winogrodnikéw do pracoch3onnego okrywania krzewoéw, ale
dziéki temu Kanada jest najwi€ékszym na cewiecie prodicentem tzw. win lodowych (icewine, eiswe-
in). Ten kosztowny, s2odki rarytas powstaje bowiem z winogron, ktére zostaly w naturalny sposob
“zamro¢,one” na krzewach, co np. w Niemczech i Austrii zdarza sié raz na kilka lat, a nad jeziorem
Ontario regularnie ka¢ dego roku.

W naszych warunkach istnieje tak¢ e mog¢ liwoceae uzysha szeregu win o indywidualnym charak-
terze, ktore z ca3! pewnoceci! wyrd¢ nit sié w tBumie masowej produkcji. Na takich w3acenie winach
powinni sié skupiae nasi producenci, zamiast konkurevage z “sofil” i niedrogimi “chilijczykami”.

Kréte cecie¢ ki marketingu

Na cadym cewiecie ma3e gospodarstwa winiarskie rzadk korzystajt z us3ug du¢ych dystrybutoréw
hurtowych i wielkich sieci handlowych — szukaj! rac zej innych sposobdéw sprzeda¢y swoich produk-
téw. Ta regusa z pewnocecit bédzie sié odnosiae réwei, do win z Ma3opolski W ofercie naszych su-
permarketow i innych du¢ych sklepéw dominujt wina w cenie do 15 z3otych. St to trunki ré¢ nej
jakoceci (czasem zdarzajt sié zupe3nie przyzwoite),natomiast standardem jest atrakcyjnie ich opa-
kowane: staranie dobrana butelka, b3yszczica etykieta, “z3ota” kapsuika, etc. Przeciétny klient ta-
kich przybytkow jest raczej zadowolony z zawartocecswojej ulubionej “taniej p63ki” z winami i zwra-
ca wiéksz! uwagé na cené i atrakcyjny wygltd, ni¢ n a unikalny charakter produktu. Dlatego, gdyby
nasze wina trafidy do supermarketu i miady odpowiechio atrakcyjn! prezencjé, pewnie ositgnésyby
cené rzédu 12-16 z3 za butelké w przypadku win wytrawnych.

Zrobmy prost! symulacjé takiego supermarketowego wa riantu sprzedag¢y wina. Za3d¢my, ¢e
chcemy posadzige winnicé o powierzchni 50 aréw i wyivarzage przyzwoite wina ceredniej klasy.
Przysz3! zdolnoceae produkcyjn? powinnicemy realnie enige na 3—4 tys. litrow, czyli ok. 4-5 tys. bute-
lek wina rocznie. Za36¢,my te¢, optymistycznie, ¢ e naze wino bédzie oferowane na poé3ce sklepowej
za 15 z3 za butelké 0,75 |. Zobaczmy, co sié sk3adana cené tej butelki:

— podatek VAT: 2,70 z3

— mar¢ a dystrybutora: co najmniej 3 z3 (bardziej realnie: 4 z3)

— akcyza: 1,02 z3

— odpowiednio efektowne opakowanie: co najmniej 2 z3 (raczej 2,50 z3)

— koszty produkcji (w przypadku wina ceredniej klasypowinnicemy za3o¢yee ok. 4 z3 za litr): 3 z3

To oznacza, ¢e w tym wariancie nasz zysk ze sprzedagy jednej butelki wyniesie ok. 2—2,50 z3
brutto. A wiéc doceae powa¢,ne w naszych warunkach pezisiéwziécie, jakim jest zalo¢ enie pé3hekta-
rowej winnicy pozwoli nam osilgage roczny dochod rzédu 10 tys. z3 brutto, poréwnywalny z kiepsk!
emeryturt. A co ze zwrotem poczynionych inwestycji i jak¢ e realnym w naszych warunkach ryzy-
kiem nieurodzaju? Widzimy wiéc, ¢ e nie jest to raczej droga dla drobnego producenta. Gdybyocemy
wytwarzali 100 tys. butelek rocznie i dziéki tej skali nasze koszty produkcji spad3y do ok. 3 z3 za lir,
to moglibycemy zarobige sprzedajic wino do supermarkw.

Alternatywne rozwilzania

Cé¢, wiéc powinien uczyniae drobny producent aby spredaae wino i wyjceae na swoje? Mo¢,na probo-
waeae dotrzese do bardziej wyrobionych odbiorcéw, ktay st sk3onni zap3acise za ich wina wiécej, ni¢,
za tanie bordeaux z supermarketu. Albo zachéciee pogncjalnych klientéw do odwiedzenia gospodar-
stwa i bezpoceredniego zakupu wina w miejscu produkgi, co — nawet przy zachowaniu umiarkowa-
nej ceny — pozwoli zachowaae wszelkie mar¢e w kieszai winiarza. Najlepiej zace po3iczyee jedno i
drugie. Ale jak to zrobiae nie wydajic zbyt wiele napromocjé?

Spora czéceee win pochodzicych z madych gospodarstwept tradycyjnie sprzedawana poprzez
gastronomié. Dotyczy to zaréwno prostych win stolowych “z beczki” serwowanych w lokalnych wi-
niarniach i gospodach (np. sprzedawane na kufelki m3ode wina w wiedefiskich ogrddkach), jak te¢,
win najwy¢,szej jakoceci podawanych w wykwintnych retauracjach. Dla wielu drobnych winiarzy we

Wstép
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W?3oszech, czy we Francji kontrakt z kilkoma zaledwie restauracjami zapewnia zbyt wiékszej czéceci
produkcji. Inne gospodarstwa bazuj! na stosunkowo w 1skim krégu wiernych klientéw. Na przyk3ad
wiele rodzin z Pary¢a czy Brukseli ka¢ dego lata odwedza zaprzyjaYnionych winiarzy w Bordeaux,
Burgundii albo nad Loar? i przy okazji kupuje wino na ca3y rok. Czésto jest to nawet kilkaset bute-
lek!

W Polsce kultura picia wina nie jest oczywicecie takrozwiniéta, jak we wspomnianych krajach, ale
dzisiaj rownie¢, w Warszawie, Krakowie, Poznaniu czy Wroc3awiu nie brakuje ju¢, restauracji z impo-
nujict ofert! win. Wiele z nich zainteresuje sié pe wnie umieszczeniem w swojej karcie rownieg,
polskich win gronowych. Innym miejscem w3aceciwym dasprzeda¢y przyszdych ma3opolskich win
mog! byee tak¢ e specjalistyczne sklepy winiarskie (a@yli tzw. “kawiceci”), szczegolnie te nastawione
na bardziej wyrobionych klientow. W kilku wiékszych miastach dzia3aj! te¢, niewielkie, wyspecjalizo-
wane firmy dystrybucyjne, ktére wybieraj! i dostarc zaj* wina (tak¢e na specjalne zamowienie) dla
klientéw indywidualnych, restauracji, firm, itp. One tak¢ e mog! sié podjlae sprzeda¢y krajowych win
dla wybranych grup odbiorcéw. W ka¢ dym z tych przypadkéw wina z Ma3opolski mog? bez trudu
cenowo wzlecieae ponad poziomy cen z supermarketu. Rd jednym wszak¢ e warunkiem: ich jakooeae i
styl nie rozczaruje konsumentéw. A wiéc musz? to by ae co najmniej wina ceredniej klasy.

Rynek lokalny

Pocztkujlcym winiarzom czésto 3atwiej bédzie sprze dawase swoje win na miejscu. Choseby z
tego powodu, ¢ e pierwsze efekty naszych winiarskich préb nie zawsze béd! na tyle udane, aby
znaleYae sié w karcie eleganckiej restauraciji albo a sklepowej pd3ce woerdd win po 70 z3otych. Ale
nawet zwyk3e, poprawnie zrobione wino stolowe mo¢ ebyae z powodzeniem oferowane jako tzw.
“wino karafkowe” w pobliskich restauracjach i zajazdach, szczegoélnie w miejscowoceciach odwiedza-
nych przez turystéw. Za36¢;my, ¢ e wino bédzie serwovane po przystépnej cenie 10 z3 za karafké 0,5
I lub 2 z3 za kieliszek (czyli mniej wiécej tyle, co popularna sofia), a wiéc cena detaliczna wyniesie
20 z3 za litr. Policzmy teraz tak zwane “twarde” sk¥adniki uzyskania i sprzedagy 1 litra:

— podatek VAT: 3,60 z3

— akcyza: 1,36 z3

— bie¢ tce koszty produkcji: ok. 3 z3 (realne w przypadku wy¢,szej wydajnoceci odmian do wyrobu
win sto3owych)

Razem daje to ca 8 z3 (nie ponosimy tu kosztow butelkowania i etykiety) a jeceli nawet pozosta3t
reszt! podzielimy sié po po3owie z restauratorem, to i tak zarabiamy 6 z3 na sprzedagy 1 litra. Wow-
czas plon z 10—arowej winniczki mo¢e nam przynieceaysk w granicach 4-5 tys. z3 rocznie! Nie jest
to mo¢.e du¢,0, ale daje szansé ¢ e koszty naszych winarskich eksperymentow zwrdc?! sié miej wié-
cej po 4-5 latach od posadzenia winnicy.

E r‘{;"v’ﬁ/fff’/r’ﬂﬂff{fyﬁﬂﬁgwk
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Lokalna winiarnia przy winnicy w Tokaju
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Wino i turystyka

W przedstawionych wy¢ ej przyk3adach kalkulacji najtardziej znacz!c! pozycjt sk3adaj'ct sié na
ostateczna cené wina st koszty jego dystrybuciji i j est to raczej regu3! w przypadku sprzeda¢y po-
przez sklepy, hurtownie i restauracje. Dlatego wiele ma3ych gospodarstw winiarskich wybiera strate-
gié bezpoceredniej sprzeda¢y swoich produktéw, a ndgpsz?! po temu okazjé s! odwiedziny poten-
cjalnych klientow w miejscu produkcji wina. Gospodarstwa po30¢,0ne w miejscowogeciach turystycz-
nych albo w pobli¢u du¢ych miast st tu oczywicecie wraYnie uprzywilejowane. Klasycznym przyk3a-
dem regionu, ktory odnosi wielkie korzyoeci z powitafi wina i turystyki st okolice Nowego Jorku,
gdzie znakomicie funkcjonuje kilkaset niewielkich gospodarstw winiarskich, ktére w réwnym stopniu
¢yt z produkcji wina i obs2ugi odwiedzajtcych je w eekendowych turystéw. Tym sposobem a¢, 80%
win wytwarzanych w tym stanie (a jest to drugi po Kalifornii producent wina w USA) sprzedaje sié
bezpocerednio w gospodarstwach winiarskich z pomini&€iem jakichkolwiek pocerednikéw.

Dzisiaj tak¢,e w wielu krajach europejskich winiarze starajt sié przycitgntee odwiedzajicych do
swoich gospodarstw, oferujic nocleg, wy¢ ywienie, tereny piknikowe, itp., oraz atrakcje typowo wi-
niarskie: degustacje, zwiedzanie winnicy i piwnicy, prelekcje na temat wina, itp. Po3'czenie z agro-
turystyk! wydaje sié tak¢ e optymalnym rozwi'zaniem dla ma3ego gospodarstwa w Ma3opolsce. Jest
to rozwilzanie szczegolnie wygodne dla poczitkujicy ch i najmniejszych producentéw. Jeceli bo-
wiem podajemy wino naszym goceciom do posidku, albairzidzamy degustacjé w ramach towarzy-
skiej imprezy lub szkolenia na terenie gospodarstwa, to pod pewnymi warunkami mo¢emy byse
zwolnieni z ucit¢ liwego obowilzku akcyzowego. Przyj mowanie zwiedzajicych wymaga oczywicecie
pewnych nak3addéw zwilzanych z odpowiednim przystosowaniem gospodarstwa. Konieczne jest np.
urztdzenie choeeby niewielkiej salki degustacyjnej izakup odpowiednich kieliszkow. Jednak inwesty-
cje te szybko sié zwracajt, gdy¢ piwnice pe3ne wina i interesujice degustacje st atrakcjt zdoln?
przyci‘gntae odwiedzaj'cych i otworzyee ich portfele.

Wstép
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ORGANIZACJA PRODUKCJI WINIARSKIEJ

Winogrona czy wino?

Prowadz!c towarow! uprawé winoroceli mo¢ na sprzedasawinogrona innym producentom albo
samodzielnie przerobige je na wino. Obydwa wariantymajt swoje plusy i minusy. Uprawa winogron
bez produkcji wina jest na pewno prostsza w realizacji i wil¢ e sié z mniejszymi inwestycjami. Jed-
nak takie rozwilzanie jest mog¢liwe tylko tam, gdzie znajduj! sié odbiorcy surowca. Plon winnicy
trzeba bowiem sprzedase bezpocerednio po zbiorach btraczej na miejscu (do kilkudziesiéciu kilome-
tréw), gdy¢, dojrzade winogrona Yle znosz? przechowywanie i transport. Produkcja win gronowych w
Polce dopiero raczkuje i dzisiaj w cadym kraju jest zaledwie kilku producentéw, ktdrzy mogliby byase
zainteresowani zakupem wiékszych iloceci surowca. Bge mo¢ e sytuacja ta ulegnie zmianie i w przy-
sz3ych latach pojawi sié mog liwoceae zbytu winogrorrgerobowych tak¢.e w Ma3opolsce.

Jeceli nawet uda sié znaleYae odbiorcé zainteresowage kupnem winogron, to wariant ten uzale¢ -
nia dochody plantatora od lokalnego popytu i bie¢cych cen surowca. Rozwitzaniem korzystnym
zarowno dla w3aceciciela winnicy, jak i producenta wa st kilkuletnie kontrakty na dostawé surowca.
Umowa taka powinna okrecelaze po¢tdane parametry sumgca (np. odmiana, stopiefi dojrza3oceci)
oraz sposo6b ustalania ceny w zale¢ noceci od jakocewiinogron. Planujic za2o¢ enie winnicy bez w3a-
snego przerobu nale¢y przede wszystkim brase pod uwgé potrzeby surowcowe przysz3ych odbior-
cOw — producentéw wina i pod tym kitem dobierage odmiany do uprawy.

W3asne przetworstwo

Gospodarstwo z w3asn! winnic! i piwnic! przetworcz!  jest przedsiéwziéciem niew!tpliwie bar-
dziej skomplikowanym organizacyjnie. Wyréb wina wymaga odpowiednich pomieszczefi i sprzétu
oraz pewnej wiedzy i umiejétnoceci praktycznych. Degdujtc sié na ten wariant trzeba te¢, brase pod
uwagé, ¢e odk3adamy sobie w czasie przyp3yw gotowkj gdy¢, winogrona mogna spienié¢yae tué, po
zbiorze a wino najwczeceniej po kilku miesitcach a rierzadko po roku czy dwdéch. Z drugiej jednak
strony w3asne przetwdrstwo daje bardzo istotne korzyceci: generuje dodatkowe zyski, a tak¢ e unie-
zale¢ nienia od odbiorcow surowca i okresowych spadkéw cen winogron.

Wyrob wina ceredniej klasy zapewnia w3acecicielowi miicy co najmniej dwukrotnie wy¢ sze zyski,
ni¢, sprzeda¢, winogron, a w przypadku win bardzo dolrej jakoceci mo¢ na zarobise nawet trzy, cztero-
krotnie wiécej. Rynek na wino jest i bédzie znacznie szerszy, ni¢, mo¢liwoceci zbytu surowca, gdy¢,
sprzeda¢, gotowego wyrobu nie narzuca takich ograniczefi czasowych i przestrzennych. Odpowied-
nio przechowywane wino mo¢.e czekage na nabywcéw nawekilka lat nie traclc wartoceci, a dobrze
zapakowany karton z winem mo¢,na wys3ase wszédzie tamgdzie ktoce odpowiednio za to zap3aci.

11 2006-04-25, 17:59
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A mo¢ e wspolne przetworstwo?

Kilku, lub kilkunastu w3acecicieli winnic mo¢ e wspdiie zorganizowaae wiasne przetworstwo w for-
mie sp63ki, spéidzielni, stowarzyszenia lub grupy poducenckiej. Poszczegolni plantatorzy—udzia-
3owcy ponoszt wéwczas znacznie ni¢,sze koszty, ni¢, w przypadku indywidualnego wyposag¢ enia
piwnicy, a majt zapewniony zbyt winogron i partycyp ujt w dodatkowych zyskach z wyrobu i sprze-
da¢y wina. W zamian powinni sobie narzuciae wspolnydobor uprawianych odmian i normy jakocecio-
we dla produkowanego surowca.

Finansowane wspolnymi sidami kilku inwestoréw przedsiéwziécie pozwala te¢, na profesjonalne
wyposag,enie piwnicy, np. zakup porzidnej prasy do winogron, ma3ej linii do butelkowania, wyposa-
¢éenie podrécznego laboratorium, itp., na co raczej nie bédzie stase samodzielnych drobnych produ-
centow. Uzyskanie wiékszego wolumenu produkcji poszerza te¢, mog liwoceci marketingu wina, np.
kontrakty na dostawy do wiékszych restauracji lub hoteli. Grupy producenckie i sp63dzielnie majt
te¢, wiéksze mog liwoceci uzyskania dotacji na zakup wposa¢ enia, promocjé, organizacjé sprzedagy,
itp.

Przede wszystkim jakooese

Aby wino znalaz3o nabywcéw musi miese odpowiednit j&kooeae — to na poz0r truizm, ale przecie¢,
3atwo mo¢ na o tym zapomnieae. Zw3aszcza ¢.e na poczku du¢a czéceae konsumentow pewno bédzie
traktowaae polskie wino gronowe jako ciekawostké i @oeee tolerancyjnie podejdzie do kwestii jego
jakoceci. Ale pod ¢adnym pozorem nie mo¢.emy nadu¢ygego zaufania, gdy¢, szybko zyskamy sobie
z3 prasé. Tym bardziej, ¢ e poziom produkowanych obecnie na cewiecie win jest bardzo wysoki —
mowi sié nawet, ¢e w cadej swojej historii wino nigly nie by3o tak dobre, jak dzisiaj. Win ewidentnie
wadliwych praktycznie nie spotyka sié ju¢, w handlu i nawet niedroga “maséwka” z supermarketu, to
czésto wina mo¢,e nie nadzwyczajne, ale przewag nie pprawne technologicznie.

Dlatego wino ktére bédziemy oferowaae do sprzeda¢y pwinno zachowywaae powszechnie przyjé-
te wymagania jakoceciowe. Przede wszystkim nasz prodkt nie mo¢ e posiadaz ¢adnych wad tech-
nologicznych, jak wyczuwalne zmiany fizyczne i biochemiczne, zmétnienia, zanieczyszczenia, obce
posmaki, itp. Niezale¢ nie od kategorii jakooeciowejvina, w przypadku kag¢ dej partii i butelki powinni-
cemy zadbaae o spednienie standardow jakoceci wymagantyprzez wspéd3czesnych konsumentow.

KATEGORIE JAKOECIOWE PRODUKCJI

Podobnie jak to jest w innych regionach, przyszia produkcja winiarska Ma2opolski powinna byae
zro¢ nicowana jakoceciowo i cenowo — od prostego wingpodawanego “na dzbanki” w kawiarnianym
ogrodku, po kolekcjonerskie rarytasy. Dla uproszczenia wyrd¢,niamy trzy kategorie jakoceciowe win:

Wina stolowe do bie¢tcej konsumpcji

St to wina podstawowej jakoceci, produkowane zazwyczaj przy niskich kosztach wytwarzania
(du¢a wydajnoceae z powierzchni winnicy, nieskomplikgane technologie). Przeznaczone st raczej
do bie¢,cego spog¢ycia i konsumowane zazwyczaj na rynku lokalnym. Dla obni¢ enia ceny wina ta-
kie bardzo czésto nie st butelkowane i sprzedawane “prosto z beczki”. Wina mog?! byae atrakcj*
przede wszystkim na rynku lokalnym. Z powodzeniem mog! byae sprzedawane jako tzw. “wina ka-
rafkowe” na dzbanki i kieliszki w kawiarniach na krakowskim rynku, albo w lokalnych restauracjach i
zajazdach, a tak¢ e bezpocerednio w gospodarstwach. Z takie wina nie mo¢ na jednak ¢tdaze zbyt
wysokich cen. Mog! one kosztowaae oko3o 15 z3 bruttoza butelké, albo 4-5 z3 za kieliszek w przy-
padku prowadzenia wyszynku.

Wina “ceredniej p63ki”

Kolejna kategorié stanowi! wina w cenie detalicznej rzédu 15-30 z3, butelkowane i sprzedawane
pod wiasn! etykiet!. Wina te s! adresowane do szero kiego krégu konsumentéw, ale mog! one
konkurowaee ju¢, nie tylko na rynku lokalnym. Dlategodla ositgniécia za%o¢0nej ceny ich jakocese
powinna byae na tyle dobra, aby mog3y byee sprzedawanw specjalistycznych sklepach winiarskich i
podawane w restauracjach w ka¢ dym miececie w PolsceW naszych warunkach produkcja win
“ceredniej pé3ki” wydaje sié obecnie optymalnym rozwzaniem dla ma3ego gospodarstwa winiarskie-
go. Jest to bowiem produkt, ktéry mo¢ e zainteresowase konsumentéw poza rynkiem lokalnym, co
znacznie rozszerza mog liwoceci sprzedagy. A z drugiestrony w warunkach po3udniowej Polski mog li-

Organizacja produkcji winiarskiej
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we jest bez wiékszego problemu uzyskanie win tej klasy jakoceciowej, przy zachowaniu ekonomicz-
nej wydajnooeci.

Wina wysokiej jakoceci i winiarskie ciekawostki

Kategoria ta obejmuje wina w cenie detalicznej kilkudziesiéciu, a czasem nawet ponad stu z3o-
tych. Wina takie st adresowane do ograniczonego kré gu bardziej wyrobionych i zamog niejszych
konsumentéw. St to wina odznaczaj'ce sié bardzo dob rt jakocecit oraz ro¢nego rodzaju winiarskie
ciekawostki — wina s2odkie p6Ynego zbioru, wina lalowe, wina z podsuszanych winogron, klasycz-
ne wina musuj'ce produkowane metod! szampafisk?, itp . W przypadku ma3ego gospodarstwa
winiarskiego skoncentrowanie sié na wyrobie win wysokiej jakoceci (i przez to odpowiednio drogich)
jest zdecydowanie najlepsz? strategit.

ASORTYMENT

W warunkach po3udniowej Polski mog liwe jest uzyskarie calego szeregu win o ré¢norodnym
charakterze. Na przyk3ad dotychczasowe docewiadczerd z Podkarpacia przynios3y bardzo udane
wina wytrawne bia3e i czerwone oraz wina s3odkie (wtym wina péYnego zbioru, wina z podsuszo-
nych winogron i wina lodowe) a tak¢ e wina likierowe. Zwa¢ ywszy na bardzo podobne warunki natu-
ralne podobne wina mo¢na bédzie prawdopodobnie uzyskaae tak¢ e w Ma2opolsce.

Biade wina wytrawne

Nasz klimat oferuje przede wszystkim mo¢ liwoceci wyabu dobrej klasy bia3ych win wytrawnych —
od lekkich, bezpretensjonalnych win do bie¢ tcej konsumpcji, po ekstraktywne, beczkowe wina do
d3u¢,szego starzenia. Bia3e wina z Podkarpacia czésb poréwnywane st z winami austriackimi i wé-
gierskimi. Podobne wina o wyrazistym aromacie, dobrym ekstrakcie i kwasowooeci, oraz sporym
potencjad dojrzewania mo¢ na uzyskaze tak¢ e w wielwkalizacjach Ma3opolski. Dziéki kwasowooeci i
aromatowi wina takie zazwyczaj dobrze komponujt sié z micznymi, t3ustymi daniami naszej kuchni.

Czerwone wina wytrawne

Wina czerwone tradycyjnie produkuje sié na po3udniu Europy, ale ich produkcja ostatnio rozwija
sié tak¢ e w takich krajach, jak Austria czy Niemcy ktore s3yné3y dot'd z wyrobu win biadych. Uzyska-
nie przyzwoitej jakoceci win czerwonych mogliwe jestéwnies, w warunkach po3udniowej Polski w
oparciu o sprawdzone tu odmiany winoroceli. Najlepig¢udaj! sié u nas lekkie wina czerwone do bie-
¢é1cej konsumpciji, 0 cewiegym aromacie owocowym. W badzo dobrych rocznikach mog liwe jest
tak¢ e uzyskanie cié¢ szych, beczkowych win w stylu pp3udniowym.

Szlachetne wina s2odkie poYnego zbioru

Szlachetne wina s3odkie i pé3s3odkie wyrabia sié zbardzo dojrzadych winogron, ktére osilgnésy
znaczn! zawartooeee cukru (250-350 g/l). Dotychczasow docewiadczenia pokazady mog¢ liwooeae pro-
dukcji takich win réwnie¢, w naszych warunkach, ale udaje sié to tylko przy pogodnej, d3ugiej jesieni.
Opa6Yniony zbior zawsze oznacza zmniejszenie wysokoaei plonéw, dlatego wina s3odkie (nie mowi-
my tu o winach dos3adzanych!) st zwykle dro¢,sze od podobnej klasy win wytrawnych.

Wina z podsuszanych winogron (tzw. wina somkowe)

W naszym klimacie 3atwiej jest uzyskaae wino s3odkie winogron, ktore zostady zebrane przy “nor-
malnej” dojrza3oceci a nastépnie podsuszone na matab lub w a¢ urowych skrzynkach w przewiew-
nym, niezbyt ciepdym pomieszczeniu (np. na strychu). Ten tradycyjny sposdb zwiékszania koncen-
tracji cukru w winogronach stosuje sié przy produkcji win s3odkich w wielu krajach (np. w3oskie
“vin santo”). Niegdyoce winogrona do suszenia rozk3adno w stodo3ach na s*omie, od czego wywo-
dzi sié tradycyjna nazwa “wino s3omkowe”.

Wina lodowe

St to zazwyczaj bardzo s®odkie wina z naturalnie zmro¢,onych winogron, zebranych w temperatu-
rze poni¢ej —5°C. Ich produkcja wymaga specyficznych warunkoéw klimatycznych, dlatego wina lo-
dowe s! produkowane na handlow! skalé dos3ownie w k ilku krajach cewiata (Kanada, Niemcy, Au-
stria). Wina takie uda3o sié uzyskaee tak¢e na Podkepaciu, warto wiéc podobne préby podjlae tak¢e
w Mas3opolsce.
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Popularne wina s2odkie i po3s3odkie

Wina s3odkie i p63siodkie dla mniej wybrednych konsimentéw produkuje sié zwykle s3odzic wina
wytrawne moszczem lub koncentratem gronowym (s3odzenie wina cukrem z wyjitkiem win aroma-
tyzowanych jest zabronione!) Jest to spos6b o wiele tafiszy, ni¢, wyréb win p6Ynego zbioru, win
sdomkowych, czy win lodowych, ale te¢, nie st to wina dla wybrednych koneserow.

Wina likierowe

St to s®odkie wina bia3e i czerwone wzmacniane dodatkiem destylatu gronowego do mocy 15—
22° (podobnie jak porto lub madera). Udan! prébé pr odukcji takich win podjéto tak¢ e na Podkarpa-
ciu. Zgodnie z przepisami wina likierowe mo¢ na wyrabiage wys3lcznie z winogron ktére osilgnédy co
najmniej 205 g cukru/l.

Wina musujice

Wina musuj'ce czésto produkuje sié w ch3odniejszych regionach, gdy¢ do ich wyrobu nadajt sié
nie ca3kiem dojrza3e winogrona zawierajice 140-150 g cukru/l. Jest to wiéc dobre wyjcecie “ratunko-
we” w przypadku z3ych rocznikéw. Do produkcji tafiszych win musujtcych u¢ywa sié specjalnych
kadzi fermentacyjnych i urztdzef butelkujicych wino pod cicenieniem, ktorych zakup op3aca sié
wy3icznie przy wiékszej skali produkcji. Natomiast w ma3ym gospodarstwie mo¢na z powodzeniem
zastosowaee klasyczn! metodé szampafisk?, polegajict na wtérnej fermentacji wina w butelce.

Wina aromatyzowane

Jest to napdj uzyskiwany na bazie wina stolowego z dodatkiem destylatu, zazwyczaj s2odzony
cukrem, karmelem, miodem, lub koncentratem gronowym i aromatyzowany wycitgami z zi63 i ko-
rzeni. Typowym przyk3adem win aromatyzowanych st wermuty.

Organizacja produkcji winiarskiej
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WINOROCEL

Winorocele (Vitis) to rodzaj nale¢cy do rodziny wirorocelowatych (Viticae), ktory dzieli sié na dwa
podrodzaje: Euvitis i Muscadinia. Rodzaj winorocelobejmuje oko3®o 40 gatunkow, z czego oko3o 10
gatunkow (oraz ich wzajemne krzy¢ 6wki) ma znaczenie u¢ ytkowe jako winorocele uprawne i pod-
k3adki do szczepienia krzewow.

Tabela II.1: Systematyka u¢ytkowych gatunkéw winoro  celi

Rodzina Rodzaj Podrodzaj Gatunek Pochodzenie
Viticae Vitis Euvitis Vitis vinifera Euroazja

Vitis amurensis Wschodnia Azja
Viticae Vitis Euvitis Vitis labrusca Ameryka Pé3nocna

Vitis aestivalis
Vitis lincecumii
Vitis rupestris
Vitis riparia
Vitis berlandieri

Viticae Vitis Muscadinia Vitis munsoniana Ameryka Pé3nocna
Vitis rotundifolia

Winorocel w3aceciwa Vitis vinifera

Najwiéksze znaczenie u¢ytkowe spocerdd gatunkéw winmeeli ma winorocel wiaceciwa Vitis vinifera.
Forma uprawna tej roceliny Vitis vinifera sativa wywdzi sié od form dzikich: Vitis vinifera caucasica
pochodzacej z basenu Morza Czarnrgo i zachodniej Azji, oraz Vitis vinifera silvestris pochodz!cej z
po3udniowo-zachodniej Europy. Z tego gatunku wywodz sié ogromna wiékszooeae uprawianych obec-
nie odmian winoroceli.

Winorocel zosta3a udomowiona oko3o 5.500 lat p.n.ena po3udniowym Kaukazie i na Wy¢ ynie
Irafiskiej. Stamttd winorocel uprawna oko3o 3.000-2.80 lat p.n.e. rozpowszechni3a sié w Mezopota-
mii, Palestynie, Egipcie i Azji cerodkowej, a oko3dL.800 lat p.n.e. dotar3a do Grecji i na Ba3kany. W
VIIIi VII wieku p.n.e. Grecy i Fenicjanie rozpowszechnili uprawé winoroceli w ca’ym basenie Morza
Erddziemnego i Czarnego. W pierwszych wiekach naszg ery dziéki Rzymianom uprawy winoroceli w
zachodniej i cerodkowej Europie osi'gné3y niemal sw¢ dzisiejszy zasiég. Wraz z kolonizacj* euro-
pejskt w XVI wieku rozpoczéto uprawé winnic w Amery ce, w koficu XVII wieku w po3udniowej Afry-
ce, a na poczitku XIX stulecia w Australii.

15
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Tysilce lat uprawy i selekcji doprowadzidy do wyhod owania kilku tysiécy u¢ytkowych odmian V.
vinifera. W Azji zachodniej i centralnej po przyjéciu islamu skupiono sié na hodowli i uprawie od-
mian deserowych i na rodzynki. Natomiast prawie wszystkie odmiany przerobowe, s3u¢ce do pro-
dukcji wina pochodz! z krajéw europejskich.

Gatunki winoroceli amerykariskiej

Osadnicy ktorzy przybyli do Ameryki Pd3nocnej w XVII wieku znaleYli tam dzik! winorocel, nieco
ré¢ nitct sié smakiem owocOw od znanej im winoroceli europejskiej. Winorocele te zaczéto jednak
uprawiage w winnicach i ogrodach, a z czasem, poprze selekcjé i wzajemne krzy¢ 6wki uzyskano z
nich szereg odmian u¢ ytkowych. Wywodz?! sié one g36wnie z gatunku V. labrusca, a tak¢e z V.
aestivalis i V. riparia. St to odmiany bardzo plenn e i odporne, jednak¢ e produkowane z nich wina
oznaczaj! sié specyficznym aromatem, niezbyt lubian ym przez europejskich konsumentow. Ze
wzglédu na nisk* jakoceee wina uprawa gatunkéw ameryafiskich jest zabroniona w wiékszoceci kra-
jow europejskich.

Krzy¢ éwki miédzygatunkowe

Ju¢, w XVIII wieku w Pé3nocnej Ameryce powstawa3dy spntaniczne krzy¢, 6wki przywiezionych z
Europy odmian V. vinifera z miejscowymi odmianami pochodzcymi od dzikich gatunkéw amery-
karfiskich, jak V. riparia, V. rupestris i V. berlandieri i V. labrusca. Na pocztku XIX wieku wprowadzo -
no do uprawy pierwsze cewiadomie uzyskane selekcje akich krzy¢ 6wek, ktére do dzice st uprawiane
na dug¢ych obszarach we wschodnich stanach USA.

Poczwszy od drugiej po3owy XIX wieku mieszafice hod uje sié i uprawia tak¢é,e w Europie, przy
czym w krzy¢ 6wkach europejskich udzia3 V. viniferajest zwykle znacznie wiékszy, ni¢, w odmianach
uzyskanych w Ameryce. Najnowsze krzy¢ 6wki zawierajt zazwyczaj 7/8 “krwi” winoroceli w3aceciwej.
Poza gatunkami amerykafiskimi do ich hodowli u¢ywa sié tak¢ e dalekowschodniej winoroceli amur-
skiej Vitis amurensis.

Odmiany i klony

Odmiana, to specyficzny, ustabilizowany typ w obrébie danego gatunku, przekazujlcy swoje
cechy potomstwu. Ka¢da odmiana winoroceli odznacza & charakterystycznymi w3aceciwoceciami,
takimi jak wielkooeae i kolor owocéw, ksztadt licesila wzrostu, przystosowanie do warunkéw klima-
tycznych i glebowych, itd. Poszczegdlne odmiany wykszta3cidy sié w cilgu tysiécy lat uprawy wino-
roceli, poprzez selekcjé i rozmnaganie osobnikéw o ajlepszych cechach u¢ytkowych. Najstarsze
znane dzisiaj odmiany, jak Traminer, czy Chasselas znane by3y ju¢, w staro¢ ytnoceci. Obecnie ho-
dowl! nowych odmian winoroceli zajmuj! sié wyspecjalizowane instytuty i stacje hodowlane, dokonu-
jtce krzy¢ 6wek i selekcji materiadu genetycznego. O odmianach do uprawy w Ma3opolsce piszemy
szerzej w rozdziale V.

W obrébie odmian wyrd¢ nia sié klony o okrecelonych echach ug¢ytkowych. Poszczegélne klony
nie ro¢ nit sié miedzy sob! tak bardzo jak odmiany. Klony mog! powstawage spontanicznie, poprzez
przystosowanie sié danej odmiany do specyficznych warunkéw lokalnych, albo st cewiadomie selek-
cjonowane. Poniewag, klony zwykle nie przekazuj* potomstwu swoich cech w takim stopniu jak od-
miany, wymagaj* citg3ej hodowli i kontroli, aby nie zatraci®y po¢tdanych wiaceciwooeci u¢ytkowych.

Podk3adki

Po zniszczeniu winnic europejskich przez ¢ erujicego na korzeniach winoroceli szkodnika filokse-
ré (Phylloxera vastatrix) zaczéto szczepiae odmianyV. vinifera na odpornych podk3adkach. Metodé
t! zastosowas po raz pierwszy w 1880 roku profesor Jules-Emile Planchon z Montpellier. Do hodow-
li podk3adek u¢ywa sié gatunkdw amerykafiskich, g3éwie V. berlandieri, V. riparia i V. rupestris.
Podk3adki nie maja wp3ywu na aromat owocow i produkowanego z nich wina, wp3ywaj! natomiast
na wzrost, plennoceae, poré dojrzewania i odpornoceszewu.

Geograficzne rozmieszczenie upraw winorosli

Strefa intensywnej, towarowej uprawy winoroceli na p3kuli p63nocnej rozcilga sié pomiédzy 30 a
52 réwnole¢ nikiem. Na nieco ch3odniejszej pé3kuli m3udniowej najdalej na po3udnie wysuniéte win-
nice nie przekraczajt 46 stopnia szerokoceci geografcznej. W strefie zwrotnikowej, poni¢,ej 30 row-

nole¢ nika winorocel uprawia sié na wysokooeci od 7060 3.000 m n.p.m., gdzie panuj! znacznie
ni¢,sze temperatury.

Winorocel
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% wag, niejsze obszary towarowej uprawy winoroceli

Rys. 2.1. Wspd3czesne rozmieszczenie upraw winorosh na cewiecie

W najcieplejszych regionach winogrodniczych, np. w Turcji, Iranie, zachodnich Chinach i po3u-
dniowej Kalifornii produkuje sié przede wszystkim winogrona deserowe i rodzynki. Natomiast trady-
cyjna strefa produkcji win wysokiej jakoceci obejmug stosunkowo ch3odne regiony cerodkowej i p63-
nocnej Francji, pé3nocnych W3och, Nadrenii, Austriii Wégier. Dziéki nowym technikom uprawy i
winifikacji dobrej jakooeci wina mo¢,na dzice uzyskaak¢ e w cieplejszych rejonach Nowego Ewiata,
jak Kalifornia, Australia i Chile. Jednak klasyczne wina z umiarkowanej i ch3odnej strefy Europy —
wina bordoskie, bia3e i czerwone burgundy, szampan, chianti, barolo, refiskie i mozelskie rieslingi,
tokaj, etc. — wcil¢, pozostajt niedocecig®ym wzorem pkoceci i stylu dla producentéw wina na ca3ym
cewiecie.

Tabela 11.2: Najwiéksi producenci winogron i winan  a cewiecie (dane za rok 2003 wg OIV)

Kraj Powierzchnia winnic Produkcja winogron Produkcja wina
(w tys. ha) (w tys. ton) (w tys. hl)
Hiszpania 1207 6.800 40.500
Francja 900 6.200 46.000
Wsochy 868 7.500 43.000
Turcja 590 3.700 300
USA 415 5.900 20.500
Chiny 412 3.900 11.500
Iran 287 2.500 -
Portugalia 249 1.300 7.000
Rumunia 239 1.200 5.500
Argentyna 209 2.300 13.000
Chile 187 1.800 6.500
Australia 157 1.500 11.000
RPA 117 1.400 9.000
Niemcy 104 1.300 8.500

Znaczenie gospodarcze winoroceli

W Polsce uprawa winoroceli ma niewielkie znaczenie gspodarcze, ale w skali ca3ego cewiata jest
to najwag niejsza uprawa sadownicza. W takich krajach, jak W23ochy, Hiszpania czy Portugalia upra-
wa winoroceli i produkcja win gronowych jest najwag iejszt galézit ca3ego sektora rolnego. Po-
wierzchnia winnic na cewiecie wynosi prawie 8 miliodw hektaréw, mniej wiécej tyle, co jedna czwar-
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ta obszaru Polski. Oko3o 4.700 tys. ha winnic znajduje sié w Europie, 1.750 tys. ha w Azji, 950 tys.
ha w obydwu Amerykach, 350 tys. ha w Afryce, 180 tys. ha w Australii i na Nowej Zelandii. W roku
2003 globalny plon winogron wynids? 60 milionéw ton, z czego 44 miliony ton przeznaczono do
wyrobu wina, reszté stanowidy winogrona deserowe ina rodzynki. W tym samym roku wyproduko-
wano oko3o 261 milionéw hektolitréw wina, z czego 181 min. hl pochodzio z Europy, 45,5 min. hl z
obydwu Ameryk, 13,3 min. hl z Azji, 11,5 min. hl z Australii i Nowej Zelandii, 10,5 min. hl z Afryki.

Winorocel w Polsce

Uprawa winoroceli ma u nas ponad tysi'cletnia tradygé. Najwiékszy rozkwit winiarstwa na zie-
miach polskich przypada? na okres od XIV do XVI wieku. Powierzchnia upraw winoroceli liczy3a sié
wowczas w tysitcach hektaréw. W samym tylko Toruniu w po2owie XV wieku by30 oko®o 300 ha win-
nic, wa¢nymi ocerodkami winiarskimi by3y tak¢ e Sanduoierz, Poznaf, Lwow, P3ock, Krakéw, PificzOw
i Przemycel. Uprawa winnic rozpowszechniona by3a take w mniejszych miejscowoceciach. Upadek
dawnego polskiego winiarstwa spowodowa3y liczne wojny w XVII i poczitkach XVIII stulecia. W
okresie miédzywojennym w Polsce uprawiano kilkaset hektaréw winnic, g3éwnie w zachodniej Wiel-
kopolsce, w okolicach Warki nad Pilict, oraz wokd® Zaleszczyk nad Dniestrem, kilka wiékszych
winnic powsta3o tak¢ e w regionie sandomierskim. Druga wojna cewiatowa przerwa3a te interesujice
proby odrodzenia polskiego winiarstwa.

Osobna wzmianka nale¢y sié winnicom na terenie (Ellska i nad cerodkow?! Odr?, gdzie towarowe
uprawy winoroceli utrzyma3y sié nieprzerwanie od Xlto poowy XX wieku. W roku 1900 winnice
woko? Zielonej Gory, Krosna Odrzafiskiego, Sulechowai Gubina zajmowa3y obszar ponad 2000 ha.
By?3 to wowczas najwiékszy region uprawy winoroceli B pé3nocy Europy. W 1826 roku powsta3a w
Zielonej Gorze s®ynna piwnica Gremplera, pierwsza poza Francj' wytwoérnia produkujica wina mu-
sujice metod! szampafisk?.

Po drugiej wojnie cewiatowej Polska wcit¢, nale¢a3a d krajow uprawiajtcych winorocel. W roku
1955 w winnicach wareckich i zielonogérskich uprawiano oko3o 150 ha odmian V. vinifera, jak Tra-
miner, Muszkat Ottonel, Chasselas, Riesling, Pinot Blanc i Pinot Noir. W 1961 roku pozosta3o zaled-
wie 37 ha winnic w Zielonej Gorze i kilkanacecie hekaréw w Warce, a oko3o roku 1970 nast'pi® cas-
kowity upadek polowej uprawy winoroceli w Polsce.

Przez kolejne aewierse wieku towarowa produkcja winagn w Polsce ogranicza3a sié niemal wy-
3icznie do upraw pod osonami. Ponowne zainteresowanie polow! upraw! winoroceli i produkcj® win
gronowych nast!pi?o dopiero pod sam koniec XX wieku. W ostatnich latach powsta3o u nas wiele
nowych winnic w tym kilka du¢ych, profesjonalnych gospodarstw winiarskich o powierzchni kilku lub
nawet kilkunastu hektaréw. Obecnie powierzchnié winnic towarowych w Polsce szacuje sié na po-
nad 200 hektaréw i wcit¢, przybywa nowych nasadzefi. W grudniu 2005 roku decyzj* Rady Unii
Europejskiej Polska zosta3a oficjalnie zaliczona do grona europejskich pafistw winiarskich.

Wspob3czesne rejony uprawy winoroceli w Polsce koncetruj! sié na Dolnym Eltsku, Ziemi Lubu-
skiej i Podkarpaciu. Pojedyncze winnice powstady tak¢,e w innych regionach kraju. W zachodniej
Polsce, szczegdlnie nad cerodkow! Odr?, gdzie warunki uprawy st zbli;,one do niektérych regionéw
winiarskich w Niemczech sadzi sié g3éwnie tradycyjne odmiany V. vinifera (Riesling, Pinot Noir, Tra-
miner, i inne). W pozostadej czéceci kraju, ze wzgl@u na bardziej surowe warunki klimatyczne domi-
nuje uprawa odmian mieszaficowych. Najwa¢ niejsze odmiany uprawiane na Podkarpaciu, to Bian-
ca, Sibera, Rondo, Muszkat Odeski, Seyval i Marechal Foch.

KRZEW WINOROCELI

Winorocel jest wieloletnim krzewem pnicym (liant) o silnym wzrocecie i rocznych przyrostach rzé-
du kilku metrow. W stanie dzikim najczéceciej pnie € po drzewach lub ska3ach i dorasta na wyso-
koceee nawet ponad 20 metréw. Winorocel tworzy mocnystem korzeniowy, ktéry szczegolnie na
glebach stosunkowo suchych i ubogich siéga nierzadko na g3ébokoceae kilku metréw. W uprawie
krzewy winoroceli st odpowiednio formowane poprzez décie i rozpinane na ré¢,nego rodzaju podpo-
rach, jak paliki, rusztowania, druty i pergole, ktérych wysokoceae nie przekracza zwykle 2 metrow.

Krzew winoroceli sk3ada sié z czéoeci podziemnych (stem korzeniowy), zdrewnia3ych czéceci nad-
ziemnych oraz czécaeci zielnych.

Winorocel
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5
4
7_’;‘ & 3 Rys. 2.2. Budowa krzewu winoroceli:

2 1 - korzenie szkieletowe
2 — trzon korzeniowy
3 — korzenie przypowierzchniowe

1 4 — miejsce szczepienia (w przypad-
ku krzewo6w szczepionych na pod-
k3adkach)
5 — piefi

6 — ramié wieloletnie
7 — czopki dwuletnie (wéz3y krzewie-

System korzeniowy

Korzenie szkieletowe — penetruj! glebé w poszukiwaniu wody i sk3adnikow pokarmowych.
Tworz! one rozbudowany system korzeni ré¢ nej grubooei, siégajicy — w zale¢ noceci od rodzaju gle-
by — od jednego do kilku metrow g3ébokoceci.

Trzon korzeniowy - jest to zgrubiady odcinek 3ozy z ktdrej zrobionosadzonké (lub podk3adka),
3iczicy korzenie szkieletowe z nadziemnt czécecit kr zewu. D3ugoceae trzonu korzeniowego powinna
wynosiae 30-40 cm, a na glebach lekkich i suchych (p. piaszczystych) nawet oko3o 50 cm. Zbyt
krétki trzon korzeniowy powoduje przemarzanie korzeni szkieletowych w czasie mroYnych zim.

Korzenie podpowierzchniowe — rozwijaj! sié tu¢, pod powierzchnit ziemi, szczeg 6lnie na gle-
bach odpowiednio wilgotnych i zasobnych w substancje pokarmowe. St one stosunkowo mas3o od-
porne na przemarzanie i suszé. Zbyt silnie rozwiniéte korzenie podpowierzchniowe mog! konkuro-
waee z korzeniami szkieletowymi, obni¢ ajic tym samymodpornoceae krzewu. Dlatego zaleca sié ich
wycinanie, szczegolnie na glebach cié;szych i bardziej wilgotnych.

Zdrewnia3e czéceci naziemne

Piefi — mo¢,e byae pojedynczy lub podwajny, o wysokoceci od0 do 180 cm, w zale¢ noceci od formy
prowadzenia krzewu. Nawet wieloletni piefi winorocelnie zawsze jest na tyle sztywny, aby podtrzy-
maee cady krzew i zw3aszcza w przypadku wy¢ szych fon przestrzennych konieczne jest stosowanie
dodatkowych podpér (palikdw).
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Ramiona wieloletnie — zazwyczaj poziome lub skocene, st przed3u¢ eniem pia.

WEéz3y krzewienia — st to miejsca, gdzie z wieloletnich czéceci krzewuwyrastaj! pédy owocono-
cene i zastépcze. Krzew mo¢ e mieae jeden lub kilka ve8ow krzewienia.

Pédy jednoroczne (%oza) - st to zdrewniade latorocele po zakoficzeniu wegeta;ji.

Piki (oczka) - sk3adaj! sié zwykle z ptka g3déwnego (p3odnego) z zawilzkami kwiatostanow i
dwéch ptkéw bocznych (zapasowych). Z pika g3dwnego wyrasta latorocel owocujica, a z ptkéw
bocznych najczéceciej latorocele niep2odne.

Czéceci zielne

Latorocele — ulistnione, nie zdrewniale pédy w okresie wegetacji. Latorocele owocujice wyrastajt
z podnych ptkéw znajdujicych sié na pédach zeszior ocznych.

Licecie — wyrastajt latoroceli.

Kwiatostany — tworz! sié najczéceciej na trzecim i pittym wéVle latoroceli naprzeciwko liceci. Wino-
rocel posiada drobne, niepozorne kwiaty koloru jasnaielonego.

Owoce — zawilzuj! sié z kwiatostan6w. Pojedyncze owoce ( jagody) s! zebrane w grona po3!-
czone wspolnt szypusk?.

Rys. 2.3. Rozwdj ptkéw

Rys. 2.4. Wzrost latoroceli

20 Winorocel
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Tabela I1.3: Cykl wegetacyjny winoroceli

Faza Okres Wymagania Zapotrzebowanie Zagro¢.enia
wegetacji termiczne na wodé (opady)
p3acz 3ozy koniec marca cerednie pokrywa cenie¢ na nawndiroYnej
— kwieciefi temperatury op6Ynia pogody, przymrozki
dobowe rozpoczécie
powy¢ej 5°C wegetacji
pékanie koniec kwietnia cerednie umiarkowane przymrozki
ptkow — 1. pod maja temperatury zapotrzebowanie (od —2°C)
i poczitek dzienne na wodé
wzrostu ok. 8-10°C
latoroceli
intensywny od 2. po3. maja cerednie duce susza
wzrost latoroceli  do pod. sierpnia temperatury zapotrzbowanie
dobowe krzewu na wodé,
ok. 13-14°C po¢tdane regularne,
acz niezbyt obfite
opady
kwitnienie 2. pod. czerwca cerednie umiarkowane och3odzeia,
temperatury zapotrzebowanie deszczowa pogoda,
dobowe na wodé susza
pow. 15°C
wzrost owocow lipiec — sierpiefi cerednie jak wy¢ej susza
temperatury gwastowne opady
dobowe
ok. 13-14°C
dojrzewanie sierpiefi — cerednie jak wy¢.ej chiodna i deszzowa
gron paYdziernik temperatury pogoda, wczesne
i drewnienie dzienne przymrozki
latoroceli pow. 10°C
przygotowanie  paYdziernik cerednie jak wy¢.ej przymrozki,
krzewu — listopad temperatury och3odzenia,
do spoczynku dzienne intensywne opady
zimowego 5-10°C,
g3éboki grudzief duca korzystne du¢e przejceciowe ociephia,
spoczynek — luty odpornoceze opady ceniegu brak ceniegurdro
zimowy krzewu na i trwada pokrywa silne mrozy
niskie cenieé na
temperatury
spoczynek koniec lutego odpornocese jak wy¢.ej przejocecioweieplenia,
wymuszony — marzec krzewu na nawrét mroYnej

mrozy stopniowo
zmniejsza sié

w stosunku do
poprzedniej fazy

pogody w marcu,

brak pokrywy cenie¢ nej,
temperatury

poni¢ej —20°C
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Rys. 2.5. Zawi'zki owocow

Rys. 2.6. Dojrzewaj'ce grono
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Rozdzia3 Il

UWARUNKOWANIA KLIMATYCZNE

Ma3opolska le¢y bardzo blisko pd3nocnej granicy tovarowej uprawy winoroceli. Warunki dla tej
uprawy st tu znacznie trudniejsze, ni¢, w tradycyjny ch regionach winiarskich zachodniej i cerodkowej
Europy, a nawet w zachodniej Polsce. Powa¢ nym ograniczeniem st silne mrozy zimowe oraz przy-
mrozki wiosenne. W niektdrych rejonach, zw3aszcza po3o¢o0nych wy¢ ej nad poziomem morza pro-
blemem jest tak¢ e krotki sezon wegetacyjny i niekorzystne warunki pogodowe w okresie dojrzewa-
nia winogron. Dlatego przed podjéciem decyzji zwi'z anych z za3o¢ eniem winnicy nalesy bardzo
rozwag,nie ocenise wszelkie uwarunkowania klimatycznemajice wp3yw na powodzenie uprawy.

Makro-, mezo- i mikroklimat

Zjawiska klimatyczne i pogodowe charakterystyczne dla cadych krajow, regionéw lub mniejszych
jednostek geograficznych okrecela sié mianem makrokimatu. Jeceli méwimy o klimacie cerodkowej
Polski, klimacie wy¢yny Ma3opolskiej lub klimacie Bochni i okolic, to operujemy skal* makroklimatu.
W granicach tych samych jednostek makroklimatycznych mog! sié znajdowaae miejsca posiadajice
znakomite warunki do uprawy winoroceli, jak te¢, zup@nie do tego nieprzydatne.

Na naszych szerokooceciach geograficznych decydujiceznaczenie dla powodzenia uprawy wino-
roceli ma korzystny mezoklimat. Pojécie to odnosi € do niewielkich obszaréw, ktére charakteryzujt
w miaré jednolite warunki termiczne, nas3onecznienie i wilgotnoceae. Mo¢,na wyrd¢ nige np. mezoklimat
dna doliny, odrébny od mezoklimatu przyleg3ego zbocza. Inny mezoklimat charakteryzuje zbocze
podudniowe, a inny zbocze p63nocne tego samego wzgdza, a tak¢ e dolnt i gorn? partié tego same-
go stoku. Zré¢ nicowanie mezoklimatyczne w obrébie niewielkiego nawet obszaru mog e byae bardzo
du¢e, o czym decyduje przede wszystkim uksztastowarie terenu.

Natomiast mikroklimat oznacza warunki panujice w be zpocerednim otoczeniu krzewu winoroceli,
charakterystyczne dla pojedynczej parceli lub nawet jej czéceci. O rd¢ nicach mikroklimatycznych
decyduj! w3aceciwoceci termiczne i wilgotnoceeze glelmkalne cyrkulacje powietrza, oraz bezpoceredni
dostép cewiat®a s*onecznego do powierzchni ziemi ilzewdw winoroceli. Mikroklimat winnicy mo¢,na w
du¢ ej mierze ksztadtowase poprzez upraweé gleby, metiracjé, budowé taraséw i muréw oporowych,
rozplanowanie nasadzefi, os3oniécie winnicy od wiatru, etc.

Analizy i pomiary klimatyczne

Syntetyczne analizy klimatyczne publikowane w ré¢ nych opracowaniach — tak¢.e dane zawarte w
tym rozdziale — mog! nam daee tylko ogolne pojécie o warunkach dla uprawy winoroceli panujtcych
w ré¢ nych rejonach Masopolski. Zak3adaj'c wiéksz*! winnicé warto samodzielnie przyjrzeae sié da-
nym ze stacji meteorologicznych po3o¢onych mog liwienajbli¢ ej planowanej lokalizacji, w odleg2oceci
nie wiékszej, ni¢, 20-30 km. To pozwoli nam nieco dok3adniej okrecelisze warunki dojrzewania winogron
oraz ryzyko uprawy.

Aby uzyskaae w miaré pe3ny obraz warunkéw makroklim#ycznych w przysz3ej lokalizacji winnicy
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nale;y zwrécise uwagé na nastépujice dane:
1. Za okres ostatnich co najmniej 10 lat:
- cerednie miesiéczne temperatury powietrza w okresé od kwietnia do paYdziernika
- cerednie miesiéczne opady w okresie od kwietnia dopaYdziernika
- minimalne dobowe temperatury powietrza w kwietniu, maju, wrzeceniu i paYdzierniku
- minimalne miesiéczne temperatury powietrza w okresie od listopada do marca
2. Za okres ostatnich co najmniej 30 lat:
- minimalne roczne temperatury powietrza
- cerednie roczne temperatury powietrza
- cerednie roczne opady
- cerednie miesiéczne temperatury powietrza w lipcu styczniu
- odnotowane przypadki ulewnych deszczéw i gradobise

Warto te¢, podjtee samodzielne pomiary temperatur w mejscu planowanej lokalizacji winnicy i
regularnie poréwnywaee je z danymi uzyskanymi ze st&ji meteorologicznych. Szczegdlnie wag¢ ny
jest regularny, codzienny pomiar minimalnych temperatur dobowych, ktory z czasem poka¢,e nam
rzeczywiste ryzyko wystépowania przymrozkow i silnych mrozéw. Pomiar temperatury nale¢y za-
wsze wykonywage w najni¢,ej poo¢,onym miejscu winnicylfermometry powinny byse umieszczone w
a¢urowej skrzynce meteorologicznej, na wysokooceci o&2o 50 cm ponad poziomem gruntu.

CZYNNIKI KLIMATYCZNE ISTOTNE DLA UPRAWY WINOROELI W MAEOPOLSCE

Ma3opolska jest regionem bardzo zré¢ nicowanym pod wzglédem klimatu. W okresie letnim tere-
ny po3o¢,one miedzy Krakowem i Tarnowem stanowi! obok dolnego El*ska najcieplejszy region
Polski, natomiast obszary gorskie nale¢! do najch3odniejszych i najbardziej wilgotnych rejonow
kraju. G36wnym czynnikiem ré¢ nicujlcym warunki klimatyczne panujice w poszczegoélnych rejo-
nach Ma2opolski jest wysokoceae nad poziomem morza. ¥z ze wzrostem wysokoceci spada tempe-
ratura i rocenie ilocese opadow.

W ni¢ ej podo¢,onych rejonach Ma3opolski panujt stosutnkowo dobre warunki dla dojrzewania wi-
nogron, umoyg liwiajtce otrzymanie wysokiej jakoceci wna. Jednak w poréwnaniu z zachodnit czé-
ecit Polski cady region charakteryzuje sié znaczniebardziej kontynentalnym klimatem, co zwiéksza
niebezpieczefistwem wyst!pienia bardzo silnych mroz6 w zimowych i przymrozkéw. Jest to niestety
czynnik, ktéry w znacznym stopniu utrudnia uprawé winoroceli i podnosi ryzyko zwilzane z prowa-
dzeniem winnicy.

Okres wegetacyjny

CErednia d3ugoceze okresu wegetacyjnego, to jedno z gistawowych kryteriow klimatycznych okre-
celajtcych warunki uprawy winoroceli, szczegolnie prgdatne przy poréwnaniu ré¢nych regionéw
uprawy oraz przy wyborze odmian. Obszary posiadaj'c e krétki okres wegetacyjny znacznie ograni-
czaj! mog liwoaeci uprawy odmian péYno dojrzewajicych

Za poczitek wegetacji krzewu winoroceli uznaje sié pekanie ptkéw, co nastépuje gdy cerednie
dobowe temperatury powietrza wzrosn! do poziomu oko 30 9-10°C. Eredni termin pojawienia sié
takich temperatur, to w okolicach Tarnowa oko®o 20 kwietnia, w ni¢,ej po3o¢,onych rejonach Masopol-
ski ostatnia dekada kwietnia, a na obszarach po3o¢mych powy¢ej 350 m n.p.m poczitek maja.
Rzeczywisty termin rozpoczécia wegetacji zale¢y taks e od temperatury gleby — na glebach lekkich,
np. piaszczystych ptki winoroceli rozwijajt sié nawet do tygodnia wczeceniej, ni¢, na glebach ciég -
szych, np. gliniastych.

Krzew winoroceli koficzy wegetacjé jesienit, kiedy cadnie dobowe temperatury powietrza spa-
dajt poni¢ej 10°C. Nastépuje wOwczas zmiana barwy i opadanie liceci i ustajt procesy fotosyntezy.
Eredni termin wyst!pienia takich temperatur na ni¢, g po3o¢,onych obszarach Ma3opolski przypada
na drug® dekadé paYdziernika, a w wy¢,szych partiach pogdrzy i na Wy¢ynie Krakowsko-Czésto-
chowskiej na poczitek paYdziernika. Jednak w naszych warunkach klimatycznych wegetacja krze-
wu winoroceli zostaje najczéceciej przerwana przez veesne przymrozki jesienne (patrz ni¢ ej).

Uwarunkowania klimatyczne
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W naszych warunkach okres wegetacyjny winoroceli povwnno sié liczyae jako iloceae dni od cered-
niego terminu wyst!pienia na wiosné cerednich dobowych temperatur powietrza wynoszicych
10°C, do ceredniego terminu pierwszego przymrozku jsiennego. Erednia d3ugooeee tego okresu
wynosi w okolicach Tarnowa oko®o 175 dni, ha pozostadych terenach po3o¢onych do 350 m n.p.m
160-170 dni, a w wy¢ szych partiach pogorzy i wy¢ynoko3o 150 dni. W okolicach Zielonej Gory se-
zon wegetacyjny trwa cerednio oko3®o 180 dni, a w clidniejszych rejonach uprawy w zachodniej
Europie (Nadrenia, Szampania) zwykle ponad 180 dni. Rzeczywista d3ugooese okresu wegetacyjne-
go mo¢.e ro¢niee sié od podanych tu cerednich nawet kilkanacecie dni, w zale¢noceci od warunkow
pogodowych w danym roku, a tak¢.e warunkdw mezo- i mikroklimatycznych konkretnej lokalizacji
uprawy.

Przymrozki

Bardzo du¢ym zagro¢eniem dla winoroceli st p6Yne prgmrozki wiosenne wystépujlce po rozpo-
czéciu pékania p'kéw, a wiéc w koficu kwietnia i w m aju. Wystépujice w tym okresie spadki tem-
peratur rzé€du —2°C niekorzystnie wp3ywajt na owocowanie, zace przymrozki rzédu —4°C mog! do-
prowadziee nawet do utraty calego plonu winogron.

Erednie terminy wystépowania ostatnich przymrozkéwwiosennych w Ma3opolsce st dosyae
zro¢,nicowane — nad Wis3t i w najcieplejszych rejonach pogérzy przed 25 kwietnia, w pozosta3ych
rejonach Ma3opolski po3o¢,onych do 350 m n.p.m. okod 1 maja, zace w wy¢,szych partiach pogorzy i
wy¢yn po 5 maja. W goérach i w niektérych rejonach Wy ¢ yny Krakowsko-Czéstochowskiej cerednie
daty ostatnich przymrozkdéw przypadajt nawet po 10 m aja. W okolicach Zielonej Géry cerednia data
ostatniego przymrozku, to 20-22 kwietnia. W rejonach gdzie wystépujt péYne przymrozki wiosen-
ne korzystne jest opéYnienie poczitku wegetacji krzewu poprzez wybér odpowiedniej lokalizacii
(zbocza zachodnie, cié¢ sze gleby) i zabiegi agrotechniczne (p6Yne ciécie).

Po wyst!pieniu jesienit temperatury —3°C, co w niek torych latach zdarza sié ju¢, w pierwszej
dekadzie paYdziernika lub nawet w koficu wrzecenia wpraktyce ustaje wegetacja krzewu winoroceli.
Przymrozek taki uszkadza licecie i tym samym przeryva dojrzewanie winogron oraz drewnienie 30zy,
pomimo trwajlcej wcit¢, ciep3ej i sSonecznej pogody. Dlatego przy uprawie odmian péYnych, dojrze-
wajlcych w paYdzierniku szczegdlnego znaczenia nabiera wybér lokalizacji winnicy, gdzie rzadziej
wystépujt przymrozki.

CErednie daty pierwszego przymrozku jesiennego w géach i w na Wy¢ ynie Krakowsko-Czésto-
chowskiej przypadajt na poczitku paYdziernika, w po zostadych rejonach Mas3opolski po3o¢onych do
wysokoceci 350 m n.p.m. w drugiej dekadzie paVYdzierika, a w okolicach Proszowic, Bochni i Tarno-
wa po 20 paYdziernika (w Zielonej Gorze 26 paYdzienika). Erednia d3ugoceae okresu bezprzymrozko-
wego wynosi w Tarnowie 178 dni, w Krakowie 175 dni, a w Krynicy zaledwie 148 dni (w Zielonej
Gorze 188 dni).

Tabela Ill.1: CErednie daty ostatnich i pierwszych p  rzymrozkéw 0°C

Miejscowoceae ostatni przymrozek pierwszy przymrozek OkB bez
wiosenny jesienny przymrozkéw
Krakow 23 IV 17 X 176 dni
Tarnow 28 IV 24 X 178 dni
Krynica 122V 8 X 148 dni
Szczecin 17 v 27X 192 dni
Zielona Goéra 201V 26 X 188 dni
Wroc3aw 18 IV 22X 186 dni

Podane tu cerednie daty pierwszych i ostatnich przymozkow nale¢y traktowaee orientacyjnie. W
poszczegolnych latach terminy te mog? ré¢ nige sié navet o kilkanacecie dni w zale¢ noceci od warun-
kow pogodowych. Okres wystépowania przymrozkéw zale¢gy te¢, w ogromnej mierze od czynnikow
mezo- i mikroklimatycznych lokalizacji winnicy i gleby.

Suma aktywnych temperatur (SAT)

Wartoceae sumy aktywnych temperatur, czyli SAT pokaze skumulowant iloceze ciep3a w okresie
wegetacyjnym winoroceli i jest obliczana na podstawe cerednich temperatur dobowych lub miesiécz-

Uwarunkowania klimatyczne
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Rys. 3.3. (Erednie daty ostatniego przymrozku wiosemego
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nych wynoszicych ponad 10°C. WskaVYnik ten uwzglédnia wiéc dwa kryteria o podstawowym zna-
czeniu dla dojrzewania winogron: d3ugoceae okresu wegacyjnego i panujice w tym czasie warunki
termiczne. Wartoceee SAT jest kryterium szczegolniegmocnym przy wyborze odmian winoroceli.

Ka¢ da bowiem odmiana charakteryzuje sié pewnymi, w miaré stalymi wymaganiami termicznymi,
ktére mo¢ na wyraziee jako wartoceae SAT (patrz strNa podstawie SAT mo¢,na te¢, pordwnage warunki
dojrzewania winogron w ré¢ nych regionach

Od ponad pé23 wieku w ré¢ nych krajach przyjé3y sié dvie odrébne metody obliczania wartoceci
SAT okresu wegetacyjnego winoroceli, tak zwana metoad Dawitaja i metoda Winklera. Wed3ug Ro-
sjanina F. Dawitaja wartocese SAT oblicza sié jako sué wszystkich cerednich temperatur dobowych
ponad 10°C wystépujicych podczas okresu wegetacyjne go. Natomiast wed3ug Amerykanina A.J.
Winklera SAT oblicza sié na podstawie cerednich mieg#cznych temperatur powietrza w okresie we-
getacyjnym, wed3ug nastépujlicego wzoru:

SAT = (T, —10) x 30 + (T,,— 10) x 31 + (T~ 10) x 30 + (T,
x 30+ (T,—10) x 31

Przy czym cerednie temperatury kwietnia () i paYdziernika (T,) uwzglédnia sié wys3lcznie wow-
czas, gdy¢ wynosz! one ponad 10°C, co w Polsce zdar za sié wyjltkowo.

~10) x 31 + (T,,,— 10) x 31 + (T, — 10)

Vil

U nas i w innych krajach cerodkowo-wschodniej Europytradycyjnie obliczano SAT metod* Dawi-
taja. Natomiast w nowszej literaturze winogrodniczej docese powszechnie stosuje sié metodé Winkle-
ra, ktéra jest wprawdzie mniej dok3adna, ale 3atwigsza do zastosowania. Z uwagi na dostépny ma-
teria® poréwnawczy, na potrzeby tej publikacji rownie¢, bédziemy posiugiwage sié metod! Winklera.

Aby poréwnaae wartocese SAT obydwa te systemy nale¢p @vartoceci SAT obliczonej metod! Win-
klera dodaee liczbé dni okresu wegetacyjnego winorotiepomnog¢,ont przez 10,3°C. Na przyk3ad: w
Krakowie wartoceae SAT liczona wed3ug metody Winkleraynosi 877°C, a okres wegetacyjny trwa
oko3o 172 dni, a wiéc wartoceee SAT obliczona metodDawitaja wynosi:

877°C + 172 x 10,3°C = 2649°C

Wartoceci SAT notowane w potencjalnych rejonach upravy winoroceli w Ma3opolsce wahaj! sié
od 750-800°C na obszarach po®o¢onych powy¢ej 400 mn.p.m., do ponad 930°C w okolicach
Tarnowa (najwy¢ sze wartoceci SAT w Polsce). Dla pordvnania wartoceae SAT w Zielonej Gorze wyno-

Rys. 3.5. Erednia wartoceee SAT w °C
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si 884°C, a we Wroc3awiu 905°C. Nie s! to wartocecizbyt wysokie w poréwnaniu z wymaganiami
termicznymi przerobowych odmian winoroceli, ktore s'rozpowszechnione w ch3odniejszych regio-
nach winiarskich. Wymagania te wynosz! od 750°C (Si egerrebe, wczesne odmiany mieszafico-
we) do 1100°C SAT (Riesling, Pinot Noir).

Tabela Il.2: Erednie wartoceci SAT (°C) w wybranych miejscowooeciach w okresie 1961-2000

wg metody Winklera wg metody Dawitaja
Krakéw 877 2650
Tarnéw 932 2735
Zielona Gora 884 2740
Gorzéw WIkp. 899 2765
Wroc3aw 905 2750

Trzeba jednak pamiétaze, ¢e typowe lokalizacje winrd posiadaj! znacznie lepsze warunki ter-
miczne od ceredniej dla danego obszaru i notuje siéw nich wartoocese SAT co najmniej o 100°C wy-
¢sze (patrz str. ). Na przyk3ad cerednia wartoceae Sélrecelona dla Krakowa na podstawie pomiarow
ze stacji meteorologicznej na lotnisku w Balicach wynosi 877°C. Natomiast cerednia wartoceae SAT
mierzona w punkcie pomiarowym na os3oniétym po3udnbwym zboczu w Garlicy Murowanej pod
Krakowem wynosi a¢, 1119°C!

Na rzeczywist! wartoceae SAT w danej lokalizacji wpiya miédzy innymi:

- zbocze po3udniowe o nachyleniu 10° zwiéksza SAT ook. 100°C

- zbocze pé3nocne o nachyleniu 10° zmniejsza SAT o ok. 150°C

- zbocze podudniowe o nachyleniu 25° zwiéksza SAT ook. 200°C

- tarasy na stromym zboczu po3udniowym zwiékszajt SAT o 300-400°C
- 0s®oniécie winnicy od wiatru zwiéksza SAT o 50-150°C

- lekkie gleby piaszczyste zwiékszajt SAT o ok. 50°C

- Cié¢kie gleby gliniaste i ilaste zmniejszajt SAT o ok. 50°C

Powszechnie przyjmuje sié, ¢ e 850°C SAT przy 160 dniach wegetacji (czyli ok. 2500°C SAT wg
Dawitaja) to wartoceae minimalna dla rejonéw intensymej, towarowej uprawy winoroceli.

Nas3onecznienie

Odpowiednia suma bezpoceredniego promieniowania soacznego jest niezbédna dla w3aceciwego
dojrzewania winogron. llocege cewiat3a docierajicegmdiceci ma bezpoceredni wpdyw na intensywnoceae
procesu fotosyntezy, od czego zale¢y gromadzenie sié cukrow w owocach, a tak¢ e — pocerednio —
tworzenie sié komponentéw aromatycznych i barwnikéw zawartych w skérkach. Dlatego w ciepdym,
lecz pochmurnym klimacie winogrona czésto maj* prob lemy z dojrzewaniem, pomimo dobrych wa-
runkéw termicznych (np. w regionie Hunter Valley w Australii, czy Rias Baixas w Hiszpanii). Wbrew
obiegowym opiniom na naszych szerokoceciach geografiznych raczej nie brakuje s3ofica niezbéd-
nego do dojrzewania winogron. W okresie od kwietnia do paYdziernika nas3onecznienie w Ma3opol-
sce wynosi cerednio od 1200-1300 godzin, co jest podwnywalne z wieloma regionami winiarskimi w
Niemczech i p63nocnej Francji. Winorocel bardziej efktywnie wykorzystuje cewiat®o rano i p6Ynym
popo3udniem, ni¢, w cerodku dnia. W lecie najwiécej¥fica jest w pierwszej poowie dnia, natomiast
pochmurna pogoda czéceciej wystépuje po podudniu.

Tabela 111.3: GErednia iloceae godzin sonecznych w ok resie od 1 kwietnia do 31 paYdziernika

Krakow 1210 Ahr 1165
Tarnéw 1278 Dolina Mozeli 1288
Jas3o 1239 Rheigau 1333
Zielona Gora 1231 Szampania 1337
Wroc3aw 1186 Chablis 1371
Siedlce 1409 Dolina Loary 1389
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Pomimo stosunkowo dug¢.ej iloceci godzin s®onecznychntensywnooese promieniowania ssonecz-
nego mierzona w kaloriach albo d¢ulach na jednostké powierzchni jest jednak u nas znacznie
ni¢,sza, a zachmurzenie wiéksze ni¢, na po3udniu Eur@y. Naté¢enie promieniowania decyduje
przede wszystkim o warunkach termicznych w winnicy. Promienie s3oneczne nagrzewaj! glebé i
powodujt wzrost temperatury przypowierzchniowej war stwy powietrza. Bezpocerednie promienio-
wanie sdoneczne mog¢e podniecese temperaturé na powigchni gron i liceci nawet o 100C w stosun-
ku do temperatury powietrza. Wp3ywa to korzystnie na fotosyntezé i dojrzewanie winogron. Sumy
calkowitego promieniowania stonecznego za okres od 1 kwietnia do 30 wrzecenia wynosz! na
podudniu Polski cerednio 65—70 kcal/crfy (dla poréwnania: w Szampanii 67 kcal/cm?, w Tokaju —
88 kcal/cm?).

Pogoda w okresie kwitnienia i wzrostu owocéw

Wzrost cerednich temperatur dziennych do 15°C zapowada faze kwitnienia winoroceli. W okoli-
cach Tarnowa temperatury takie wystépujt ju¢é, oko3o 25 maja, a w pozosta3ych rejonach Ma2opolski
poza terenami gérskimi w pierwszej dekadzie czerwca. Wczeceniejszy termin kwitnienia winoroceli
jest korzystny, gdy¢ wyd3u¢,a potencjalny okres dojeewania i tym samym zwiéksza szansé uzyska-
nia dojrzadych winogron przed nastaniem jesiennych ch3odow i przymrozkéw. W lokalizacjach po3o-
¢onych powy¢ej 350 m n.p.m. mog! wystipise w czerwcu pojedyncze dni ze ceredni! temperaturt
dobow! poni¢ej 10°C, co w okresie bezpocerednio popeedzajicym zakwitanie mo¢ e ograniczyae
owocowanie odmian o wy¢,szych wymaganiach termicznych.

W przeciétnych latach warunki termiczne i opady w lipcu i sierpniu s* odpowiednie dla w3aceciwe-
go przebiegu proceséw wegetacyjnych winoroceli. Eretle temperatury w tym okresie ksztadtuj! sié
na poziomie od 18,5°C w okolicach Tarnowa, do 16,5°C w wyzszych partiach pogorzy i wy¢yn. Na-
tomiast wy¢ej w gérach mog! sié zdarzyae och3odzeniaze ceredni! dobowa temperatur! na poziomie
10-12°C, co mo¢,e zahamowaae rozwdj latoroceli i gromMale¢y sié u nas liczyse z mog¢ liwocecit wystl-
pienia d3u¢,szych okresow deszczowej i wilgotnej pogody, gro¢,icej rozwojem choréb grzybowych.
Dotyczy to zw3aszcza obszardw pogorzy i wy¢yn po3ognych powy¢ej 350 m n.p.m.. Wystépujice
latem przypadki gradu oraz gwastowne, burzowe ulewy gro¢ ! uszkodzeniem liceci i gron. Ma3opolska
nale;y do obszaréw, gdzie notuje sié najwiécej przypadkéw gradu w Polsce.

Rys. 3.6. Erednie temperatury lipca w °C
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Tabela I1l.4: Erednie miesiéczne temperatury powiet rza i opady w okresie VI — VIII

Miejscowoceae temperatury powietrza (°C) opady (mm)

Vi Vil VIl Vi Vil VIl
Krakéw 16,2 17,9 17,3 97 85 87
Tarnéw 16,4 18,2 17,7 98 108 70
Zielona Gora 15,7 18,0 17,7 62 67 71
Gorzow WIkp. 15,8 18,1 17,8 71 62 57
Wroc3aw 16,0 18,1 17,7 80 84 78

Pogoda w okresie dojrzewania winogron

Pomijajtc lata wyjitkowo deszczowe, w lipcu i sierp niu panujt u nas raczej dobre warunki dla
wzrostu i poczitkowej fazy dojrzewania winogron, a w okolicach Krakowa i Tarnowa jest w tym cza-
sie rownie ciepo i s*onecznie, jak w Nadrenii czy Szampanii. Natomiast we wrzeceniu i pierwszej
podowie paYdziernika, czyli w okresie decydujlcym o jakoceci winogron i wina pogoda bywa kapry-
cena. Deszczowa jesiefi jest najpewniejszym znakiem 2ego rocznika, a zbyt du¢ e opady w koficowej
fazie dojrzewania winogron st w stanie zniweczyae ekt ciep3ego i s*onecznego lata. Po zakoficze-
niu fazy wzrostu latoroceli i przyrostu masy gron zacznie maleje zapotrzebowanie winoroceli na
wodé. Nadmiar wilgoci w tym okresie powoduje nie tylko spadek zawartoceci cukrow i komponentéw
aromatycznych w owocach, ale réwnie¢, gorsze drewnienie latoroceli. Szczegdlnie groYne dla dojrze-
wajlcych winogron st d3u¢,sze, regularne okresy wilg otnej pogody, gdy wielkoceae opadéw na dekadé
przekracza 30 mm. Powoduje to du¢,e niebezpieczefistwo wystipienia chordb i infekcji, ktére mog?
znacznie obni¢yee jakoceee i iloceee winogron, a nawgrawadziee do zupe3nego zniszczenia plonow.
We wrzeceniu w ni¢ szych partiach Ma2opolski spada @atnio oko3o 50-60 mm deszczu, a na po-
gorzach i wygynach do 75 mm (ok. 40-45 mm w centralnej i zachodniej Polsce). najmniej desz-
czu spada w centralnej i zachodniej Polsce (ok. 40 mm miesiécznie). W pierwszej posowie paY-
dziernika, z wyjltkiem obszaréw gorskich jest zwykl e doceae pogodnie i mniej deszczowo. W paY-
dzierniku w Ma2opolsce spada srednio 40-50 mm deszczu (podobnie jak w Zielonej Gorze), a na
pogdrzach do 60 mm.

Tabela 111.5: Erednie miesiéczne temperatury powiet rza i opady w okresie IX — X

Miejscowoceae temperatury powietrza (°C) opady (mm)

IX X
Krakéw 13,6 9,0 54 46
Tarnéw 13,8 9,2 51 47
Zielona Goéra 13,6 9,5 45 43
Gorzéw Wikp. 13,7 9,5 46 39
Wroc3aw 13,8 9,7 48 40

Ju¢, w drugiej po3owie wrzecenia, a w wy¢,szych partizh pogérzy oraz na wy¢ynach (zw3aszcza na
Wy¢ynie Krakowsko-Czéstochowskiej) mog! wystépowaeekroétsze lub d3u¢ sze okresy och3odzenia
wp3ywaj'ce niekorzystnie na dojrzewanie winogron i drewnienie latoroceli. Jeceli w citgu kilku kolej-
nych dni cerednia temperatura dobowa utrzymuje sié pni¢ej 10°C mog e to nawet ca3kowicie zatrzy-
maae wegetacjé krzewu. Erednie temperatury wrzecenwahaj! sié od ok. 12,5°C na Wyzynie Kra-
kowsko Czéstochowskiej i w wy¢,szych partiach pogérzy, do ok. 14°C w okolicach Tarnowa (13,7°C
w Zielonej Gorze). Srednie temperatury paYdziernikaw najcieplejszych rejonach Ma3opolski wy-
nosz! ponad 9-9,5°C, i obni¢ ajt sié dooese znacznie waz ze wzrostem wysokoceci (9,6°C w Zielonej
Gorze).

Temperatury zimowe

Spadki temperatur poni¢,ej —25°C st powag¢ n! przeszko d! dla uprawy winoroceli. Jeceli nawet takie
temperatury zdarzaj* sié zaledwie raz na kilkanacece lat, to znacznie ograniczajt one mog¢ liwooese
uprawy wielu odmian. W citgu ostatniego pé3wiecza kilkakrotnie wyst'pily w po3udniowej Polsce
bardzo mroYne zimy (np. 1956/57, 1986/87 i ostatnio 2005/2006), kiedy notowano spadki tempe-
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Rys. 3.7. Erednie temperatury wrzecenia w °C

Rys. 3.8. Erednie temperatury stycznia w °C
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ratur rzédu — 30°C. Takie temperatury bywaj! zabojc ze dla winoroceli, mog? nie tylko zniszczyae ptki
owocujice, ale tak¢ e uszkodziee zdrewniale czéceci kewu i system korzeniowy i w konsekwenciji
doprowadzige nawet do ca3kowitego obumarcia rocelinpdbudowa formy zniszczonego krzewu albo
jego wymiana powoduje co najmniej dwuletni! przerwé w owocowaniu.

Prawdopodobiefistwo wyst!pienia bardzo silnych mroz6 w w poszczeg6inych regionach Polski
jest zwilzane z ogolnym stopniem kontynentalizmu kl imatu. Za ogéint wskazowké zagrog¢ enia sil-
nymi mrozami czésto przyjmuje sié cerednie temperatuy stycznia, ktére wynosz! —0,5°C nad cerod-
kow! i doInt Odr?, —2,6°C w Krakowie i —4,5°C w ok olicach Suwalk. Zwykle uznaje sié, ¢ e wielolet-
nia cerednia temperatura stycznia poni¢ej —1°C wil¢ esié z ryzykiem uszkodzef mrozowych i wyma-
ga dodatkowych zabiegéw uprawowych (odpowiednie formy prowadzenia, okrywanie na zimé),
zwsaszcza w przypadku odmian V. vinifera. W praktyce jednak wskaYnik ten czésto zawodzi (patrz
tabela ). Znacznie lepszym wskaYnikiem st tu wieloletnie cerednie minimalnych temperatur mie-
siécznych stycznia. Wynosz! one —13,3°C w Zielonej Gorze, —18,1°C w Krakowie i —20,1°C w Su-
walkach. Widzimy wiéc, ¢e zimy w Malopolsce s! nieporéwnywalnie surowsze, ni¢, w rejonie zielo-
nogorskim. Tabela przedstawia czéstotliwocese wystépoania bardzo niskich minimalnych temperatur
rocznych notowanych w latach 1951-90 w wybranych miejscowoceciach Polski.

Tabela 111.6: Czéstotliwoceae wystépowania bardzo nis kich temperatur w latach 1951-1990

Miejscowoocese lloceae lat z minimaln? Absolutne  Erednie dRie
temperatu rirocznt minima temperatury minimalne
poni¢.ej (°C): (°C) stycznia stycznia
-20 -24 =27 (°C) (°C)

Krakéw 21 8 5 -29.9 -2,6 -18,1

Zielona Gora 7 1 1 -29,5 -1,0 -13,3

Wrociaw 12 8 5 -32,0 -1,1 -16,0

Lublin 19 7 2 -33,7 -3,4 -18,2

Suwas3ki 25 15 13 -32,0 -4,2 -20.1

Rys. 3.9. Okres zalegania pokrywy snie¢nej o grubocei ponad 10 cm (iloceae dni)
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Istotne znaczenie dla przezimowania krzewOw winorooi ma rozk3ad temperatur w okresie zimy.
Zbyt ciep3y poczitek zimy prowadzi do rozhartowania krzewéw. GroYne st réwnie¢, nawroty mroYnej
pogody w marcu, kiedy winorocel przygotowuje sié dorozpoczécia wegetacji. Réwnie¢, wystépujice
w cerodku zimy przejceciowe okresy ocieplenia drastyoie obni¢ajt wytrzymasooese krzewow. GroYba
uszkodzenia krzewdw winoroceli przez mréz znacznie # zwiéksza podczas wietrznej pogody.
Szczegodlnie silne wiatry p63nocne i wschodnie przynosz! czésto gwasdtowne spadki temperatury.

Planujic posadzenie winnicy nale¢sy przyjrzeee sié zestawieniu minimalnych temperatur miesiécz-
nych w okresie od listopada do marca, notowanych w najbli¢szej stacji meteorologicznej w ci‘gu
ostatnich co najmniej 30 lat. Podawana w opisach odmian winoroceli mrozoodpornooese oznacza, ¢e
dana odmiana wytrzymuje tak! temperaturé w okresie g3€bokiego spoczynku zimowego bez wiék-
szej straty dla wysokooeci plonu. Natomiast temperatiry ni¢,sze o 4-5°C powoduj! ju¢, zazwyczaj
powag¢ ne uszkodzenia wieloletnich czéceci krzewu. Jelidemperatury ni¢sze o 1°C od podanej mro-
zoodpornoceci odmiany zdarzajt sié czéoceciej, ni¢, ozheio raz na 5 lat, a temperatury ni¢,sze o 5°C
wystépujt czéceciej, ni¢, raz 15 lat, to nale¢y liczge sié z regularnym okrywaniem krzewow ka¢ dej
zimy.

Tabela 111.7: Ma3opolska na tle regionéw winiarskic ~ h umiarkowanego i ch3odnego klimatu

Region Powierzch-  Najwazniejsze uprawiane odmiany winoroceli

(miejscowoceee) nia winnic

Krakow

Tarnow

Jas®o 10 ha Bianca, Sibera, Rondo, Muszkat Odeski, Seyval, Jutrzenka,
Regent, Hibernal, Aurora

Zielona Goéra 40 ha Riesling, Traminer, Pinot Noir, Regent

Dolny El'sk 50 ha Riesling, Auxerrois, Pinot Noir, Pinot Blanc, Pinot Gris,

(Wroc3aw) Cabernet Sauvignon

Pé3nocne Czechy 450 ha Muller-Thurgau, St Laurent, Riesling, Oporto, Pinot Blanc,

(Milnik) Zweigelt, Pinot Gris, Pinot Noir, Traminer, Chardonnay

Rheigau 3.200 ha Riesling (75%), Muller-Thurgau, Pinot Noir

(Geisenheim)

Dolina Mozeli 9.800 ha Riesling (58%), Muller-Thurgau, Elbling, Kerner, Bacchus,

(Kasel) Scheurebe

Szampania 32.000 ha Pinot Noir, Pinot Meunier, Chardonnay (nha wina musujice)

(Reims)

Wsch. Szwajcaria 2.800 ha Pinot Noir, Muller-Thurgau, Chasselas, Rauchling, Pinot Gris,
(Zurich) Traminer

Pd-wsch. Anglia 750 ha Muiller-Thurgau, Reichensteiner, Seyval, Bacchus, Schénburger,

(Odiham) Madeleine x Angevine 7672 (orazPinot Noir i Chardonnay na
wina musuj'ce)

Puget Sound 35 ha Siegerrebe, Madeleine x Angevine 7672, Muller-Thurgau,

(Friday Harbour) Chasselas, Island Belle, Pinot Gris, Pinot Noir

Annapolis Valley 150 ha I’Acadie Blanc, New York Muscat, Sibera, Saperawi Siewiernyj

(Kentville)

Okanagan 2000 ha Riesling, Traminer, Pinot Blanc, Ehrenfelser, Pinot Noir,

(Summerland) Bacchus, Chardonnay, Cabernet Franc.

Cantenbury 900 ha Traminer, Miller-Thurgau, Riesling, Pinot Gris, Pinot Noir,

(Christchurch) Chardonnay, Cabernet Sauvignon, Sauvignon Blanc

Uwarunkowania klimatyczne



Niebezpieczefistwo uszkodzefi mrozowych mo¢emy zmniejszyse sadz!c winnicé w tzw. “ciep3ej
strefie” na zboczu, w miejscu os3oniétym przed mroYhymi wiatrami pé2nocnymi i wschodnimi. W
lokalizacji takiej w zimie jest zazwyczaj o kilka stopni cieplej, ni¢, na otaczajtcym terenie.

Pokrywa cenie¢ na

Istotnym elementem dla przezimowania krzewdw winoroceli jest gruboceee i dlugoceae zalegania po-
krywy cenie¢ nej. Silne mrozy st szczeg6lnie niebezpéczne podczas bezoenieé nych zim, natomiast
winnice pod ceniegiem znacznie lepiej zimujt i s* w mniejszym stopniu uszkadzane podczas tak
silnych mrozéw. W3aceciwoceci termoizolacyjne ceniegukilkakrotnie lepsze ni¢, gleby i ju¢, 10 cen-
tymetrowa pokrywa cenie¢na doceee skutecznie chronizpd przemarzaniem system korzeniowy
winoroceli. Grubsza warstwa ceniegu dobrze zabezpieeztak¢ e dolnt czécese pnia. Du¢a ilocese ceniegu
zgromadzonego podczas zimy i powoli topniejicego u zarania wiosny op6Ynia poczitek wegetacii
winoroceli, co jt chroni czéceciowo przed wiosennymprzymrozkami. Trwa3a pokrywa ceniegna o
gruboceci 10 cm i wiékszej w Ma2opolsce utrzymuje & cerednio od oko3o 30-35 dni w dolinie Wi-
s3y, do ponad 60 dni w rejonach podgorskich i oko30100-120 dni w wy¢,szych partiach gor (patrz
rys. 3.9).

Szerokooeze  Okres SAT (°C) Erednie temperatury (°C): Opwd
geograf. wegetacji roku lipca stycznia roczne (mm)
50°05'N 172 dni 877 8,1 17,9 -2,6 622
50°02'N 174 dni 932 8,7 18,2 -2,0 633
49°42'N 168 dni 875 8,2 17,9 -2,8 670
51°56'N 180 dni 884 8,5 18,0 -1,0 564
51°06'N 178 dni 905 8,7 18,1 -1,1 529
50°18'N 180 dni 945 8,7 18,4 -1,2 547
50°00'N 185 dni 998 9,8 18,0 1,2 699
49°46’'N 183 dni 934 9,6 17,5 1,3 590
49°15'N 190 dni 869 9,9 17,8 2,3 598
47°22'N 175 dni 833 8,5 17,6 -11 1136
51°14'N 190 dni 836 10,3 17,1 4,1 694
48°31'N 170 dni 769 10,1 15,7 34 740
44°38'N 155 dni 735 6,8 19,2 -5,2 1177
49°34'N 157 dni 1140 8,8 20,9 -3,4 291
43°33'S 200 dni 939 11,6 5,6 17,0 648

35



36

MAEOPOLSKA NA TLE REGIONOW WINIARSKICH UMIARKOWANEG O | CHEODNE-
GO KLIMATU

Dotychczasowe docewiadczenia w uprawie winoroceli w dtopolsce st wcil¢, jeszcze zbyt
skromne, aby na tej podstawie mo¢na by3o w pesni oeniae potencjad regionu dla rozwoju produkcji
winiarskiej. Dla stwierdzenia ponad wszelk! witpliw oceee, ¢e pewne odmiany winoroceli mogt u
nas regularnie i niezawodnie dojrzewase oraz do ocely ryzyka zwitzanego z ich upraw! potrzeba
co najmniej 20-30 lat préb i obserwacji. W tej sytuacji pomocne bédzie poréwnanie warunkow
klimatycznych Ma2opolski z tymi regionami, gdzie na podstawie wieloletnich, a niekiedy nawet
wielowiekowych doocewiadczefi uzyskano jug, takie wnioki (patrz tabela 111.7).

Zasada takich poréwnafi jest docea prosta: jeseli wegionie o podobnym klimacie uprawia sié z
powodzeniem jak!ce odmiané winoroceli, to mo¢ na du¢ ymrawdopodobiefistwem za3o¢ yee, ¢ e powin-
no sié to udaae tak¢ e u nas. Oczywicecie samo porowmée danych klimatycznych nigdy nie daje stu-
procentowej pewnoceci powodzenia uprawy, ale jest badzo dobrt wskazéwk! dla dalszych prob i
docewiadczefi praktycznych. Metoda ta jest obecnie seroko stosowana przy planowaniu nowych
nasadzefi winoroceli w rejonach, ktére nie majt w tymzakresie zbyt dugich docewiadczefi, na przy-
k3ad w Kanadzie i na Nowej Zelandii.

Przy okrecelaniu warunkéw dojrzewania winogron w wiéu regionach umiarkowanej strefy klima-
tycznej najlepiej sprawdza sié poréwnanie wieloletnich cerednich wartoceci SAT. Przy takim poréwna-
niu nale¢y jednak pamiétase, ¢.e obszary posiadajicekrotszy sezon wegetacyjny posiadajt ograni-
czone mog liwoceci uprawy odmian péYno dojrzewajicychiezale¢ nie od wartoceci SAT. Na przyk3ad
odmiany péYne i cerednio p6Yne znacznie lepiej dojeavajt nad cerodkow? Odr? (ok. 180 dni wegeta-
cji) ni¢, nad goérna Wisst (ok. 170 dni), pomimo podobnych wartoceci SAT. Na podstawie cerednich
temperatur stycznia mo¢,na ogolnie poréwnaae ryzyko wsttpienia silnych mrozéw zimowych.

Rejony towarowej uprawy winoroceli w Polsce

Jedyne regiony Polski skid dzisiaj mo¢emy czerpaae gwne docewiadczenia zwilzane z towarow!
upraw?! winoroceli, to region zielonogorski, okolice Wroc3awia oraz dolina Wis3oki w okolicach Jas3a
na Podkarpaciu. W ka¢dym z tych regionéw istnieje co najmniej kilka profesjonalnie prowadzonych
winnic, w ktérych uzyskano co najmniej kilka rocznikow wina. Na tej podstawie mog,na ju¢, pokusiee
sié o pewne poréwnania i analizy. Szczegdlnie dla nas cenne mog! byae docewiadczenia w uprawie
winoroceli w stsiadujicej z Ma3opolsk! dolinie Wis3oki.

Umiarkowane i ch3odne regiony winiarskie w Europie i na cewiecie

W cerodkowej i zachodniej Europie uprawia sié kilkadiesi't tysiécy hektaréw winnic w rejonach,
gdzie warunki dojrzewania winogron st mniej wiécej zbli¢;,one do po3udniowej Polski. Do poréwna-
nia z Ma3opolsk? wybralicemy rejon Milnika w p63nocrych Czechach, klasyczne niemieckie regiony
Doliny Mozeli i Rheingau, Szampanié, rejon Zurichu we wschodniej Szwajcarii oraz po3udniowo-
wschodnit Anglié. Ka¢ dy z tych regionéw posiada towarowe uprawy winoroceli o powierzchni co
najmniej kilkuset hektaréw rozwiniét! produkcjé win gronowych wysokiej jakoceci. Ch3odniejsze re-
giony winiarskie w zachodniej Europie charakteryzujt sié generalnie 3agodniejszymi zimami, ni¢, w
podudniowej Polsce i mniejszym niebezpieczefistwem przymrozkow.

Poza Europ? ch3odne regiony towarowej uprawy winoro celi znajduj! sié USA (stany Waszyngton,
Oregon i Nowy Jork), w podudniowej Kanadzie oraz na po3udniu Nowej Zelandii. Szczegodlnie dla
nas interesujtce mog! byse docewiadczenia z ch3odnychregionéw winiarskich na pograniczu USA i
Kanady, gdzie mimo bardzo surowych zim uprawia sié na dug,! skalé klasyczne odmiany V. vinifera.
Do poréwnania proponujemy najch3odniejszy region winiarski w USA — Puget Sound w stanie Wa-
szyngton, kanadyjskie regiony Okanagan (Kolumbia Brytyjska), Niagara (Ontario) i Annapolis Valley
(Nowa Szkocja), a tak¢,e polo¢ony na nowozelandzkiejWyspie Po3udniowej okrég Cantenbury.

Uwarunkowania klimatyczne



Rozdzia3 IV
WYBOR LOKALIZACJI

W poprzednim rozdziale probowalicemy odpowiedzieae npytanie, czy w warunki klimatyczne
Ma3opolski umog liwiajt towarow! uprawé winoroceli. aka analiza makroklimatyczna — w skali regio-
nu, powiatu, czy nawet pojedynczej miejscowooceci — fie poka¢,e nam jednak, czy konkretna dzia3ka
nadaje sié pod winnicé, czy nie. Nawet bowiem w najcieplejszych ma3opolskich gminach i miejsco-
woceciach warunki takie spe3nia najwyg ej kilka procet powierzchni gruntdw, a naprawdé dobre loka-
lizacje winnic stanowi' pewnie mniej, ni¢, 1 procent!

O tym, czy dana lokalizacja mo¢ e byse wykorzystana pd uprawé winoroceli decyduj!t warunki
mezo- i mikroklimatyczne, zale¢ ne od uksztadtowaniaterenu, gleby oraz pod3o¢a. Czynniki te nale¢sy
analizowaege w skali pojedynczej parceli, albo nawetposzczegdélnych jej fragmentow.

Siedlisko winnicy (terroir)

“aden inny produkt spo¢ywczy nie uwidacznia w takim stopniu specyfiki swojego miejsca pocho-
dzenia, jak wino. Dlatego przy wyborze miejsca pod winnicé znacznie uwag niej analizuje sié warun-
ki lokalizacji, ni¢, w przypadku uprawy innych rocefi. Bierze sié tu pod uwagé nie tylko ogolne para-
metry klimatyczno-glebowe, ale réwnie¢, drobne z pozoru niuanse poo¢ enia, czy mikroklimatu. Wa-
runki uprawy winoroceli w danym miejscu oraz mog liwaeae uzyskania odpowiedniej jakooeci winogron i
wina okrecela cady szereg czynnikdw ktore tworz? siallisko winnicy.

Przy okrecelaniu siedliska winnicy bierze sié pod uvagé warunki klimatyczne, uksztaltowania tere-
nu (topografié) oraz warunki glebowe. We Francji na okrecelenie warunkéw siedliskowych winnicy
czésto ugywa sié okrecelenia terroir. Termin ten obk wymienionych czynnikéw uwzglédnia rownieg,
budowé geologiczn? i stosunki wodne pod3o¢,a, fauné i floré wystépujica na powierzchni i w glebie,
a tak¢ e zagospodarowanie terenu (np. tarasy, os3onécie przed wiatrem, melioracja) i sposoby upra-
wy winnicy wp3ywajlce na mikroklimat. Znaczenie tak pojmowanego siedliska — terroir objawia sié
szczegOlnie w ch3odniejszych regionach uprawy winoroceli, gdzie w3acenie owe subtelne ro¢ nice bar-
dzo czésto decydujt o mog liwoceci uzyskania zdrowychi odpowiednio dojrza3ych winogron. W takich
regionach jak dolina Mozeli, czy Burgundia czasem tylko kilkadziesi't metréw dzieli najlepsze win-
nice od miejsc, ktore zupe3nie nie nadaj! sié do uprawy winoroceli. W naszych warunkach klimatycz-
nych zjawisko to jest jeszcze bardziej wyraYne.

WARUNKI TOPOGRAFICZNE

Ukszta3towanie powierzchni i usytuowanie w terenie decyduje o mezoklimacie danej lokalizaciji.
Czynnik ten ma wiéc absolutnie kluczowe znaczenie dla powodzenia uprawy winoroceli w naszych
realiach klimatycznych. Podstawowym kryterium przy wyborze miejsca winnicy powinno byee zabez-
pieczenie krzewow przed przymrozkami i silnymi mrozami oraz zapewnienie jak najlepszych warun-
kéw dla dojrzewania winogron.
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Wysokoaeae nad poziomem morza

Wraz ze wzrostem wysokoceci o ka¢de 100 metréw ceredntemperatura obni¢a sié oko3®o 0,6°C,
rosnie natomiast iloceae opadoéw i zachmurzenie, co ywraktyce powoduje spadek zawartooceci cukru w
winogronach o oko®o 1,5% oraz wzrost kwasowoceci o ko30 1 g/l. Lokalizacje po%o¢ one bli¢.ej pozio-
mu morza zapewniaj! wiéc z regudy lepsze warunki dojrzewania winogron. Na podstawie dotych-
czasowych docewiadczefi mo¢ na okrecelise gérnt grani¢céwarowych upraw winoroceli w podudniowej
Polsce na wysokoceci oko®o 300-350 m n.p.m. Wy¢ ej, awet przy dobrym nas3onecznieniu wystépu-
je ju¢e, wyraYnie ni¢,sza suma aktywnych temperatur asezon wegetacyjny jest zbyt krotki, aby ryzy-
kowaae wiéksze nasadzenia winnic. Wraz z wysokocecitocenie tak¢ e iloceae opadéw. Dziéki zjawisku
inwersji termicznej i tak zwanej “ciepej strefie” na zboczu mog! zaistniese pewne wyj'tki od tej zasa-
dy. Na wyniesionych ponad otoczenie, dobrze nas2onecznionych i os2oniétych od wiatru po3udnio-
wych zboczach nawet powy¢ej 400 m n.p.m. mo¢na znakVYae miejsca odpowiednie do uprawy wino-
roceli, ale trzeba tam liczyae sié z bardziej kaprydepogod! i wiéksz?! iloceci! opaddw.

Winnice na zboczach

Vitis amat colles — winorocel kocha wzgérza — radzi XV ksiéga “Histoii naturalnej” Pliniusza. To
zdanie rzymskiego autora, choze liczy sobie prawie dva tysilce lat wcit¢, pozostaje najlepsz! wska-
zOwk! dotycz'ct wyboru lokalizacji winnicy, szczegd Inie w ch3odniejszych regionach winogrodni-
czych. Na naszych szerokoceciach geograficznych wiékzoocese upraw winoroceli jest po3o¢,ona na zbo-
czach i jedynie w takich lokalizacjach udaje sié uzyskaege dobr! jakocese wina. Regusa ta w pe3ni odno-
si sié tak¢,e do warunkéw Masopolski.

Zbocza daj* przede wszystkim znacznie lepsze, ni¢, teren plaski zabezpieczenie winoroceli przed
przymrozkami i silnymi mrozami. W czasie spadkéw temperatury och3odzone powietrze staje sié
ciéssze i sp3ywa w do6® zbocza, a na jego miejsce nadywa l¢ ejsze, cieplejsze powietrze z do3u. W
ten spos6b na pewnej wysokooeci tworzy sié tzw. “ci@3a strefa” na zboczu, gdzie w okresie och3o-
dzenia temperatury st nawet o kilka stopni wy¢ sze, ni¢ w dolnej czéoeci zbocza lub na okolicznych
réwninach. Zimne powietrze spywa w do3 ju¢, przy newielkim nachyleniu zbocza rzédu 3-4°. Lep-
szy efekt daj! jednak zbocza o wiékszym spadku. Prz y nachyleniu 10-12° i r6¢ nicy wzniesiefi oko2o
30 m goérna poowa stoku jest o 3 do 5°C cieplejsza, ni¢, terem poni¢ ej. Pozornie jest to niewiele, ale
podniesienie temperatury tylko o 2°C wyd3u¢ a okresbez przymrozkéw o 3 do 4 tygodni! Na réwni-
nie wyziébione, cié¢kie powietrze stagnuje w warstwie przygruntowej, powodujtc przymrozki wiosna
i jesienit, a zimt silne mrozy. To zjawisko jest sz czegdblnie groYne w zamkniétych kotlinach, wiskich
dolinach, na cerédlecenych polanach, u podné¢ a wzgdizboczy, gdzie tworz?! sié tzw. zastoiska
mrozowe. W takich miejscach pod ¢adnym pozorem nie powinno sié sadzige winoroceli. W naszych
warunkach ryzykowna jest tak¢,e uprawa winnic na terenach ca3kowicie p3askich i réwninnych.

Zjawisko “ciep3ej strefy” na zboczu nieraz daje sié zaobserwowage w miejscach wyniesionych
zaledwie 6—-8 metréw ponad podstawé zbocza, czésto jednak przewy¢ szenie takie musi byse znacz-

sp3yw ch3odnego powietrza

~ wypierane do gory + 1°
zastoisko mrozowe ciep3e powietrze | 20
N

i ey

“ciep3a strefa” na zboczu

zastoisko mrozowe ——

Rys. 4.1: Powstawanie zastoisk mrozowych i tak zwanej ,ciep3ej strefy” na zboczu
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nie wiéksze. W g2ébokich dolinach gorskich warstwa ch3odnego powietrza nierzadko zalega do
wysokoceci kilkudziesiéciu, a czasem nawet ponad stumetréw ponad dnem doliny. Granicé zasto-
iska ch3odnego powietrza i “ciep3ej strefy” na zbozu mo¢ na 3atwo ustalise obserwujlc zasiég wysté-
powania wiosennych i jesiennych przymrozkow (takie obserwacje najlepiej jest przeprowadzige oko2o
godziny szdstej rano). Cennym docewiadczeniem jestak¢ e wieczorny spacer p6Ynym latem lub
jesienit, gdy schodzic w dé3 zbocza na pewnej wysok oceci odczujemy wyraYne och3odzenie — poni-
¢€j tego miejsca nie powinno sié sadziee winorocelZasiég zastoiska mrozowego wskazuje réwnieg,
wystépowanie wieczornych i porannych mgie3.

Orientacja i nachylenie zbocza

Paradoksalnie, nawet niezbyt strome i nie zacienione zbocze pé3nocne o spadku kilku procent
stwarza lepsze warunki do uprawy winoroceli, ni¢, tegn zupe3nie p3aski! Pomimo gorszego k'ta pa-
dania promieni s2onecznych i mniejszej iloceci cie@ winogrona w takim miejscu lepiej dojrzejt dzié-
ki wyd3u¢ eniu okresu bez przymrozkow oraz lepszemudrena¢ owi gleby. Znacznie korzystniejsze
warunki dla winoroceli panujt oczywicecie na zboczachepiej nasonecznionych, o wystawie po3udnio-
wej lub zbli¢,onej. Takie lokalizacje powinnicemy w @rwszej kolejnoceci brase pod uwagé przy wyborze
miejsca pod winnicé.

Po3udniowy stok o odpowiednim nachyleniu, poza ochron! przed przymrozkami i wyd3u¢eniem
okresu wegetacyjnego przede wszystkim polepsza warunki termiczne uprawy, zw3aszcza w okresie
dojrzewania winogron. W uprawie winoroceli na naszyb szerokooceciach geograficznych jest to efekt
nie do przecenienia. Po3udniowe zbocze o nachyleniu 15° otrzymuje we wrzeceniu ponad 20% ener-
gii s®onecznej wiécej w poréwnaniu z terenem p3askim, a wartooese SAT w okresie wegetacyjnym
zwiéksza sié przez to co najmniej o 100°C. Prawdziwie magiczny efekt dla dojrzewania winogron
dajt natomiast po3udniowe zbocza o spadku rzédu 30°. W cerodku lata miejsce takie otrzymuje zale-
dwie o 8% energii stonecznej wiécej, ni¢, teren p3aki. Natomiast w krytycznym dla dojrzewania wi-
nogron okresie po polowie wrzecenia, gdy winorocel zayna odczuwage deficyt ciep3a i cewiat3a inten-
sywnoceae promieniowania s3onecznego jest na takim znezu wiéksza o 60%, ni¢, na réwninie. W
zale¢ noceci od pogody wartocese roczna SAT w takiek#dizacjach wzrasta nawet o 200-300°C w
stosunku do terenu plaskiego!

Bardzo korzystne dla winoroceli warunki panujt réwne¢, na zboczach po3udniowo-zachodnich,
nieco gorsze na po3udniowo-wschodnich. Ich spadek nie powinien przekraczase 15° gdy¢, przez zbyt
d3ug! czéceee dnia pozostawa3yby zacienione, zwiaszezjesienit w okresie dojrzewania winogron. To
samo dotyczy zboczy zachodnich i wschodnich, ktérych nachylenie nie powinno przekraczase 7-8°.
Zbocza zachodnie st u nas znacznie lepsze pod winni ce, ni¢, zbocza wschodnie. St generalnie
cieplejsze, gdy¢, intensywnie ocewietlone popo3udnioym s3oficem gromadz! stosunkowo du¢,0 cie-
p3a przed wieczorem, co czéceciowo rownowagy nocne chiodzenia, posiadaj! te¢, lepszy bilans
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Rys. 4.2: Wartooeae promieniowania s*onecznego w oksée dojrzewania winogron w zale¢ noceci od
nachylenia i orientacji zbocza (teren p3aski = 100%)
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wodny. Zbocza zorientowane na wschdd i st przewag nie chiodniejsze i odznaczaj! sié wiékszymi
dobowymi wahaniami temperatury, co zwiéksza zagro¢ enie przymrozkow, natomiast zim? st bar-
dziej nara¢one na mroYne wiatry po3nocno-wschodnie.

Korzystne dla winoroceli zbocza o du¢ym nachyleniu 5jednak trudne i kosztowne w uprawie.
Pe3na mechanizacja uprawy przy pomocy konwencjonalnego sprzétu rolniczego i ogrodniczego jest
mo¢ liwa na zboczach o spadku nie wiékszym, ni¢, 10 i 15°, w zale¢ nie od rodzaju gleby i jej podat-
noceci na erozjé. Przy u¢yciu kosztownych specjalistcznych maszyn przeznaczonych do pracy na
pochy3oceciach mo¢,na prowadzige uprawé na zboczachmachyleniu do 20-25°. Przy wiékszych
spadkach mogliwa jest jedynie praca réczna, z ewentualnym u¢yciem stacjonarnych wycitgarek
linowych. Dodatkowe koszty wil¢ ! sié tak¢ e z koniec znocecit wykonania prac zabezpieczajicych
strome zbocza przed erozj!, jak tarasowanie, budowa muréw oporowych, melioracja, itp.

Lokalizacje winnic na stromych zboczach majt wiéc u zasadnienie jedynie wéwczas, jeceli planuje
sié produkcjé win najwy¢ szej jakoceci, szczegolnie woparciu o klasyczne odmiany V. vinifera. Planu-
jtc produkcjé surowca na wina ceredniej klasy nale¢ yraczej wybierage miejsca, ktére umog liwiajt
mechanizacjé prac i nie przysparzaj* wielu dodatkow ych kosztéw i pracy przy zak3adaniu i uprawie
winnicy.

Ocewietlenie

Dobra winnica powinna byae ocewietlona przez mog¢ liwidu¢ ! czéaeae dnia, najlepiej od wschodu do
zachodu s®ofica. Szczegolnie efektywne jest s3ofice ppo3udniowe i przedwieczorne, gdy¢, zgroma-
dzone woéweczas ciepo niweluje wpdyw nocnego och3odznia. Przy wyborze lokalizacji nale¢y zwr6-
cize uwagé na wysokie drzewa, zabudowania, wzgoérza inne przeszkody moglce zas3aniage uprawé,
zw3aszcza od strony podudniowej i zachodniej.

Wiatr

Lekki wiatr o prédkoceci 2—-3 m/s zdecydowanie korzysnie oddzia3uje na stan zdrowotny krzewow
winoroceli, przede wszystkim hamuje rozwdj choréb gzybowych. Odpowiednie przewietrzenie winni-
cy wpdywa te¢, na dobre owocowanie i dojrzewanie wirogron. Natomiast silniejszy wiatr oddzia3uje
zdecydowanie negatywnie na mikroklimat winnicy. W s2oneczne dni powietrze w miédzyrz&édziach
nagrzewa sié o kilka stopni w stosunku do temperatury zalegajicych wy¢ ej warstw powietrza. Sil-
niejszy wiatr bardzo szybko niweczy ten korzystny efekt termiczny i wyréwnujic temperaturé winni-
¢y z ch3odniejszym otoczeniem. Silne wiatry mog! nawet doprowadzise do uszkodzefi mechanicz-
nych, jak wy3amywanie latoroceli czy stricanie kwiabw i gron. Istotne jest os2oniécie uprawy przed
mroYnymi wiatrami pé3nocnymi i wschodnimi w zimie,ktére zwiékszajt niebezpieczefistwo przema-
rzania krzewdw. Dlatego nale¢y wybierage pod winnicemiejsca stosunkowo zaciszne, szczeg6lnie
dobrze zabezpieczone od strony pé3nocnej i wschodniej.

Mikroklimat upraw tarasowych

W ch3odniejszych rejonach uprawy wiskie tarasy na po3udniowym lub podudniowo-zachodnim
stoku tworz! idealne siedlisko dla winoroceli. W tensposob mo¢ na zu¢ytkowase pod winnice nawet
bardzo strome zbocza o spadku do 45°. Tarasowa uprawa nie tylko zabezpiecza zbocze przed
erozj! i udatwia pracy w winnicy. Skarpy ograniczaj'ce tarasy tworz! dodatkow! powierzchnié aku-
mulacji energii s*onecznej, w cigu dnia nagrzewaj' sié pod wp3ywem promieni s2onecznych i odda-
je ciep3o w nocy, a tak¢e podczas pochmurnej pogody Wydatnie poprawia to bilans termiczny upra-
wy. Pojemnoceee ciepint skarpy zwiékszaj! wydatnie kanienne lub betonowe mury oporowe, ktére
bardzo d3ugo zachowuj! ciep3o. Uprawy tarasowe s! t e¢, lepiej os2oniéte przed silnym wiatrem, ni¢,
strome zbocza. Stosunkowo p3aska powierzchnia tarasu gromadzi wiécej wody, ni¢, stok, zachowu-
jtc przy tym w3aceciwy dla pochy3oceci terenu dobryrdna¢,. Daje to bardziej wyréwnany re¢im wodny
gleby i mikroklimat zapewniajicy lepszy wzrost i do jrzewanie winogron. Tarasy gromadz! w zimie
cenieg zwiewany ze zbocza, co dodatkowo zabezpieczawinorocel przed przemarzaniem w czasie
silnych mrozéw. Grubsza, ni¢, na zboczu warstwa cenigu opéYnia te¢, rozpoczécie wegetaciji na wio-
sné i czéceciowo chroni winorocel przed wiosennymi pymrozkami.

Koszty budowy taraséw st bardzo wysokie. Natomiast w wielu rejonach Ma3opolski, zw3aszcza
na pogorzach i wy¢ynach lessowych spotyka sié wiskie dziaski pél oddzielone ziemnymi skarpami
0 znacznej niekiedy wysokoceci, uksztadtowane w trakie wielu wiekéw uprawy i konnej orki w po-
przek zbocza. Z uwagi na utrudniony dostép dla cié;kich maszyn rolniczych te tarasowe uprawy
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dzisiaj czésto le¢! od2ogiem. Tym bardziej warto sié nimi zainteresowaae jako potencjalnymi lokaliza-
cjami winnic.
Wp3yw zbiornikéw wodnych

Czésto podkrecela sié korzystny wp3yw du¢,ych zbiorkibw wodnych na po3o¢,0ne nad nimi uprawy
winoroceli. Woda ma znacznie wiéksz! pojemnoceee ciepl ni¢, gleba i zbiorniki wodne, zw3aszcza
g3ébokie wolniej sié nagrzewaj!, ale te¢, diu¢ej utzymujt ciepo. Szczegdlnie istotny jest tu efekt
niwelujlcy wahania temperatury, co zmniejsza niebez pieczefistwo przymrozkoéw i bardzo silnych
mrozoéw.

W Mas3opolsce brak jest tak du¢ych wod cerdditdowychjak choseby wielkie jeziora alpejskie, czy
cerodkowy bieg Renu. O 3agodzicym wp3ywie mas wody no¢é,na moéwiee jedynie w przypadku najwiék-
szych rzek i jezior o g®ébokoceci co najmniej kilkumetrow (niektére odcinki Wisdy, Jez. Ro¢nowskie,
Jez. Dobczyckie). Wp3yw ten jest praktycznie zauwa¢alny w odleg3oceci nie wiékszej, ni¢, kilkaset
metrow od brzegu. Oddziadywanie zbiornikbw wodnych jest wiéksze w os2oniétych dolinach, nato-
miast silne wiatry w znacznym stopniu ten wp3yw osdbiajt. Zaobserwowano na przyk3ad doceee duée
zmiany lokalnego mikroklimatu wywo3ane budow! jezior zaporowych w os3oniétych dolinach gor-
skich. W bliskim otoczeniu Jeziora Ro¢nowskiego okres bez przymrozkow wyd3u¢ y? sié cerednio o 10
dni na wiosné i a¢, 0 39 dni jesienit! Zauwa¢ ono tam réwnie¢, z3agodzenie minimalnych temperatur
zimowych cerednio o 2-3°C. Na terenach nieos®oniétyh, w zwilzku z przewag! wiatréw zachodnich
3agodzicy wp3yw wody jest najsilniej odczuwalny na wschéd od zbiornika.

Natomiast p3ytkie zbiorniki wodna, zw3aszcza zarocei@te i zabagnione, maj! wrécz ujemny wp3yw
na warunki termiczne otoczenia. Ich zdolnooege akumat;ji ciep3a jest bowiem znikoma, natomiast
wystépujice w takich miejscach radiacyjne och3odzenia stwarzaj! bardzo du¢ e niebezpieczefistwo
przymrozkow. Dlatego w stsiedztwie p3ytkich stawdw, rozlewisk, bagien oraz innych terenéw pod-
mok3ych nie powinno sié zak3adaae winnic.

GLEBA | PODEO'E

Whprawdzie winorocel nie ma wygoérowanych wymagaf glelowych, ale gleba i pod3o¢,e majt istot-
ny (choee nie do kofica wyjaceniony) wp3yw na jakoceehéarakter winogron i wina. Zagadnienie to
dopiero od niedawna sta3o sié przedmiotem powag¢ niegzych badafi naukowych i cilgle powoduje
liczne spory. Dominujtca we Francji koncepcja terro ir zak3ada, ¢.e jakoceae i charakter wina zalegy
przede wszystkim od typu gleby i pod3o¢ a. Natomiastwoerdd winogrodnikdéw z Nowego Ewiata prze-
wag¢a pogltd, ¢ e dla uzyskania odpowiedniej jakocecsurowca na wino najwag niejsz! kwestit jest
w3aceciwy dobdér odmian winoroceli do lokalnych warudk klimatycznych.

Badania prowadzone w Niemczech, Szwajcarii i Kanadzie wykazady, ¢ e w naszej strefie klima-
tycznej uzyskanie zdrowych i dojrza3ych winogron zale¢sy w pierwszej kolejnoceci od korzystnych
warunkéw mezo- i mikroklimatycznych. Te spostrze¢ enia mog¢,na odnieceee tak¢e do naszych warun-
kow. Ale rownie¢, w ch3odniejszych regionach upraw wplyw gleby na jakocese produkcji winiarskiej jest
bardzo istotny.

Podstawowe wymagania glebowe winoroceli

Winorocel nie jest rocelint wybredn! wobec do warunkév glebowych. Winnice mo¢ na z powodze-
niem zak3adaae na glebach stosunkowo ubogich i suchgh (np. piaszczystych). Mog! to by grunty V,
a nawet VI klasy bonitacyjnej, ktére uwa¢,a sié za ma2o przydatne dla innych upraw. Winorocel Yle
znosi natomiast gleby zbyt cié¢ kie, zbite i nadmiemie wilgotne, s3u¢! jej natomiast gleby dobrze
przepuszczalne, przewiewne i umiarkowanie wilgotne.

W naszych warunkach klimatycznych nie powinno sié sadziee winoroceli na glebach zbyt p3ytkich,
zalegaj'cych ponad lit! ska3! albo warstw! zbitych, nieprzepuszczalnych glin i iBéw. W takich wa-
runkach system korzeniowy winoroceli rozwija sié zbyblisko powierzchni gruntu i jest przez to nara-
¢ony na przemarzanie. Dostépna dla korzeni, przepuszczalna warstwa gleby i podglebia powinna
siégaae do g3ébokocaeci co najmniej 40 cm w przypadkgleb zwartych (np. gliniastych) i co najmniej
60 cm w przypadku gleb lekkich i luYnych (np. piaszczystych). Nie powinno sié sadzise winoroceli
rownie¢, miejscach, gdzie poziom wad gruntowych znajduje sié wy¢ ej, ni¢, 2—3 m pod powierzchnil.
Zbyt wysoki poziom lustra wody i nadmierna wilgotnoceae pod3o¢,a powoduje gnicie systemu korzenio-
wego, oraz choroby grzybowe i bakteryjne drewna, co w konsekwencji mo¢,e nawet doprowadziee do
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obumarcia krzewow. Na luYnych i mocno przepuszczalrych glebach piaszczystych winorocel moge
wymagaae okresowego nawadniania, szczegolnie w piervézych latach po posadzeniu, zanim krzewy
rozwin! system korzeniowy. Winorocel wymaga gleb obgétnych lub lekko kwacenych, a dla wiékszo-
ceci odmian wlaceciwy odczyn gleby wynosi od 6,0 do,Z pH. Ponad po3owa powierzchni Polski po-
siada gleby zbyt kwacene, o odczynie poni¢ej 5,6 pHktore przed posadzeniem winoroceli wymagaj!
odpowiedniego wapnowania.

Tekstura gleby (sk3ad granulometryczny)

Gleby pod winnice najczéceciej klasyfikuje sié na pdstawie tak zwanej tekstury, albo inaczej
sk3adu granulometrycznego, czyli zawartooceci poszczgdlnych frakcji cztstek mineralnych. Podzia3
taki dobrze charakteryzuje cechy gleby istotne przy uprawie winoroceli, jak przepuszczalnoceae, zwar-
toaeae, pojemnocese wodn! oraz wiasnoceci termiczne. INigglédnia natomiast w3aceciwooeci chemicz-
nych gleby oraz zawartoceci substancji organicznychco jednak mo¢,na korygowaae poprzez odpo-
wiednie nawo¢ enie i uprawé.

Wyré¢ nia sié nastépujice frakcje czistek mineralnyc h gleby, w zale¢noceci od ich wielkoceci
(cerednicy):

- kamienie (powy¢ej 75 mm),

- ¢Wir (2-=75 mm),

- piasek (0,05-2,0 mm),

- py® (0,002—-0,05 mm),

- i (poni¢,ej 0,002 mm).

Kamienie i ¢wir, to tak zwane czéceci szkieletowe (skielet glebowy), natomiast piasek, py3 i i3
tworz?! tak zwane czéceci ziemiste. I3y oraz drobne 3y o cerednicy do 0,02 mm okrecela sié 3lcznie
jako czéceci splawialne. W tradycyjnych krajach wirdrskich szczego6lnie wysoko ceni sié gleby za-
wierajice znaczny udzia3 czéceci szkieletowych. Obemoceae kamieni i ¢wiru znacznie polepsza wia-
snoceci termiczne gleby, poprawia bilans wodny (lepgy drena¢,, mniejsze parowanie) oraz zapobie-
ga erozji. Podstawowe w3asnoceci fizyczne i fizykocamiczne gleby zale¢ ! jednak g36éwnie od zawar-
toceci poszczegdlnych frakcji czéceci ziemistych. Szegdlnie istotnt rolé odgrywajt czéceci spiawial-
ne, od zawartoceci ktérych zale¢y zdolnooceae utrzymamiilgoci w glebie (pojemnocege wodna) i zdol-
noceae do utrzymania przyswajalnych przez roceliné ssthncji od¢ ywczych (wiaceciwooeci sorpeyjne).

Tabela IV.1: Wp3yw poszczegolnych frakcji czéceci zi  emistych na w3aceciwoceci gleby

Piasek Py3 I3
Przewiewnooeze dobra cerednia cerednia do s3abej
Przepuszczalnoceae wodna du¢a masa do ceredniej ma3a donfalej
(drenag,)
Pojemnocez wodna masa cerednia do dug¢ej du¢a
Zawartoceae sk3adnikéw masa cerednia do dugej du¢a do ceredniej
organicznych
Rozk3ad materii organicznej szybki ceredni powolny
Nagrzewanie sié gleby szybkie cerednie powolne
Pojemnoceze cieplna masa cerednia do dug¢ej du¢a do ceredniej
Podatnoceae na erozjé wietrznt cerednia do dug.ej du¢a loEo masa
Podatnoceae na erozjé wodn? ma3a do ceredniegj du¢a mas3a deredniej
Zmiany objétoceci bardzo mas3e mase cerednie do bardzo
(pécznienie i kurczenie) dugych
Ws3ageciwoeeci sorpcyjne sdabe cerednie dobre
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Ze wzglédu na procentowy udzia® czistek spawialnych dzieli sié gleby na:

- gleby bardzo lekkie (luYne) zawieraj do 10% czéoei sp3awialnych

- gleby lekkie (s3abo zwiéz3e) zawieraj! do 10—20% czéceci sp3awialnych

- gleby cerednio cié¢ kie (dooese zwiéz3e) zawierajt @0-35% czéceci spawialnych

- gleby cié¢kie (zwiéz3e) zawierajt do 35-50% czécecsp3awialnych

- gleby bardzo cié¢ kie (bardzo zwiéz3e) zawierajt do ponad 50% czéceci spawialnych

Do uprawy winoroceli nadajt sié gleby lekkie, ceredwi cié¢ kie i cié¢kie. Na glebach bardzo lekkich
zawierajicych oko2o 5% 26w, jeceli st regularnie navo¢,one mog,na uprawiage odmiany 0 wy¢,szej
odpornoceci na suszé, licz'c sié jednak z koniecznoaei* nawadniania w przypadku d3u¢ szych okre-
séw bez opaddw. Gleby bardzo cié¢kie nie nadajt sié do uprawy winoroceli.

Przepuszczalnoceae i pojemnocease wodna

Winorocel najlepiej czuje sié na glebach g2ébokichdobrze przepuszczalnych i umiarkowanie
wilgotnych. Struktura gleby i pod3o¢,a powinna zapewniage 3atwy odp3yw nadmiaru wody z gleby,
szczegOlnie po silnych opadach. Z drugiej strony gleba powinna posiadase wystarczajic! zdolnoceae
utrzymania niezbédnej dla winoroceli wilgoci tak¢ e wokresach niedoboru opadoéw, czyli tak zwan?
pojemnoceae wodn!. Rbwnomierne zaopatrzenie winoroaeli wodé w cilgu ca3ego okresu wegetacyj-
nego sprzyja dojrzewaniu winogron i latoroceli. Nateniast nadmiar wilgoci w glebie powoduje nad-
miar kwasow oraz niedostatek cukréw i zwilzkoéw feno lowych w owocach, pékanie jagdd, gorsze
drewnienie latoroceli, a tak¢ e sprzyja rozwojowi chmb grzybowych i bakteryjnych. Szczegdlnie
dobr! i wyréwnant jakoceae winogron i wina uzyskuje $ w miejscach, gdzie krzewy winoroceli mog?
rozwinlae g3éboki system korzeniowy i korzystase z Wgoci zawartej w g3ébszych warstwach pod3og a.
Chroni to dodatkowo krzewy przed zachwianiem bilansu wodnego, zaréwno w przypadku suszy, jak
i nadmiaru opaddéw. Na dobre w3aceciwoceci hydrofizyoe gleby wp3ywa tak zwana gruze3kowa struk-
tura, charakterystyczna zw3aszcza dla gleb o wy¢ szg zawartoceci wapnia, oraz zawartooeae prochnicy
i wysoka aktywnooeae organizmow glebowych.

Materia organiczna i aktywnoceae biologiczna gleby

Prochnica powstajica z rozk3adu obumardych szcztkd w rocelinnych i zwierzécych ma korzystny
wp3yw na takie w3aceciwoceci fizyczne gleby, jak prpaszczalnocese, porowatocese, spoistoceee, strukturé
oraz pojemnoceae wodna i termicznt. W du¢,ej mierze gabwiada te¢, za tak zwane wiaceciwooeci sorp-
cyjne, czyli zdolnoceae utrzymania w glebie przyswajaych sk3adnikéw pokarmowych. Jako opty-
maln! dla winoroceli przyjmuje sié zawartoceae prochuyi w ornej warstwie gleby wynoszc! w grani-
cach 2-3 % wagowych. Zbyt ma3y udzia® prochnicy wyaYnie pogarsza w3aceciwoceci fizyczne gleby,
ale zbyt du¢ a jej zawartooeae mo¢,e powodowase nadmignwzrost krzewOw oraz gorsze dojrzewanie
winogron i drewnienie latoroceli.

Na strukturé gleby w du¢ym stopniu wp3ywajt tak¢ e ¢ywe organizmy. Korzenie rocelin spulchniajt
glebé i poprawiaj! przepuszczalnoceae. Wystépujice wglebie mikroorganizmy, szczegolnie bakterie
rozk3adajt szcztki organiczne i przyczyniajt sié d o wytworzenia prochnicy, a tak¢.e uwalniajt z
minera3éw potas, fosfor, wapfi, magnez, i inne pierwiastki w formie przyswajalnej dla winoroceli.

D¢ d¢ownice, roztocze, owady i drobne ssaki (krety,nornice, myszy) spulchniajt glebé na g3éboko-
ceci nawet kilku metréw, przez co polepszaj! jej przpuszczalnoceae i przewiewnoocese. Wysoka aktyw-
noceze biologiczna gleby sprzyja g3ébokiemu ukorzenmgu krzewdw winoroceli, a to zwiéksza ich od-
pornocege na mrozy i okresowe wahania wilgotnocecitak¢ e poprawia jakooese winogron i wina. Efekt
ten mo¢ na 3atwo zniszczyae stosujic nadmierne dawkicerodkéw chemicznych albo poprzez spraso-
wanie gleby cié;kim sprzétem mechanicznym.

W3aceciwooeci termiczne

Czésto méwi sié, ¢ e gleba jest “ciep3a” albo “zimnd w zale¢ noceci od tego, jak szybko nagrzewa
sié pod wp3ywem promieni s3onecznych. Najsatwiej nayrzewaj! sié lekkie, suche i luYne gleby piasz-
czyste. Na glebach takich nastépuje przyspieszenie faz wegetacyjnych i winogrona szybciej dojrze-
wajt. Z drugiej strony piasek posiada niewielk! poj emnooceae ciepln?, to znaczy szybko och3adza sié
w czasie spadkow temperatury, na przyk3ad w nocy Iub jesienit. Powoduje to du¢ e wahania tempe-
ratur dobowych i zwiéksza niebezpieczefistwo przymrozkdw. Znacznie wiéksz! pojemnoceee cieplna
posiadajt gleby cié¢ sze, bardziej wilgotne i zwiéz3e na przyk3ad gliniaste lub ilaste. St to gleby
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“zimne”, to znaczy wolniej ogrzewaj! sié, ale te¢, d3u¢ej oddajt ciep®o. Na glebach cié¢ szych wino-
grona dojrzewaj! p6Yniej, ale krzewy st mniej nara¢, one na przymrozki. Znakomite wiaceciwoceci
cieplne posiadaj* gleby szkieletowe, zawierajice ki Ikadziesitt procent kamieni i ¢wiru. Du¢e okru-
chy skalne doceae szybko ogrzewaj! sié na znaczn! g3éokoceze i d3ugo zachowuj! ciepo. Gleby o
ciemnym zabarwieniu ogrzewaj! sié szybciej, ni¢, gleby o jasnej barwie.

Temperatura gleby poprzez korzenie oddzia3uje na rozpoczécie i przebieg wegetacji krzewu wi-
noroceli. W3asnoceci termiczne gleby wp3ywaj! te¢, n@mperaturé przypowierzchniowych warstw
powietrza i w decydujlcym stopniu kszta3tuj! mikroklimat winnicy. Ten wp3yw jest szczegdlnie istot-
ny w naszych warunkach klimatycznych, gdzie subtelne ré¢ nice temperatur albo kilka dodatkowych
dni bez przymrozku czésto decydujt o uzyskaniu dojr za3ych winogron.

Gleba, a jakoceee i charakter wina

Dyskusja o wp3ywie gleby na jakoceae i charakter wingwa od wielu lat, ale dopiero ostatnio pro-
blem ten zaczéto badaae naukowo. Przez ca3e pokolera wiedza na ten temat opieraa sié na docese
powierzchownych spostrze¢ eniach. W starszej literaturze winiarskiej przypisywano okrecelone cechy
wina do danego rodzaju gleby. Pisano, ¢ e z piaskow pochodz! wina ma3o ekstraktywne, s3abo wy-
barwione i nietrwa3e, za to eleganckie i przyjemnie pachnice, wapiefi nadajt winom moc i inten-
sywnocea aromatu, a gliny sprzyjajt powstawaniu wirmniej delikatnych, o wysokiej kwasowoceci,
garbnikowych, ekstraktywnych, ale trwa3ych i 3adniewybarwionych. Powszechnie te¢, uwagéano, ¢e
najlepsze wina pochodz?! z gleb szkieletowych, zw3aszcza na pod3o¢,u wapiennym, mocno kamieni-
stych i ubogich, w mycel przys3owia, ¢.e “im bardziegierpi winorocel, tym lepsze rodzi wino”. Te spo-
strze¢ enia st czésto bardzo trafne, ale nie w ka¢dym przypadku.

Badania z ostatnich lat wykaza3y, ¢ e znakomitej jakoceci winogrona i wino mo¢,na uzyskaae prak-
tycznie na ka¢ dym rodzaju gleby, z wyjltkiem gleb bardzo cié¢kich i zwartych. Nie musz? to byese
koniecznie gleby zdecydowanie ubogie. Zestawienie cech siedliskowych najs3ynniejszych winnic
Europy pokaza3o, ¢ e réwnie wiele spocerdd najwy¢ ejenionych win pochodzi z gleb ubogich, jak i
stosunkowo ¢yznych. Wspolnt cech? tych siedlisk jes t natomiast dobra przepuszczalnoceze gleby i
podio¢ a oraz odpowiednia pojemnoocese wodna zapewniaa winoroceli umiarkowan?, lecz sta3! ilooese
wilgoci podczas caego okresu wegetacyjnego. Najlepsze winnice stymulujt g3ébokie korzenienie
sié winoroceli, g2édéwnie dziéki bardzo dobrej przepusczalnoceci oraz odpowiedniej wilgotnoceci pod3o-
¢a. Mog! to byeae zaréwno lekkie gleby piaszczyste, gvirowe lub kamieniste, zalegajice ponad po-
k3adami glin i 26w, jak te¢, g2ébokie, cerednio ura@jne gleby gliniaste lub lessowe, przepuszczalne i
porowate na ca3ej g*ébokoceci profilu glebowego.

Kolejnt cech? gleby korzystnie wp3ywaj'ct na jakooese wina jest zdolnoceee regularnego zaopatrze-
nia winoroceli w przyswajalny potas (K+). Odpowiaddj za to bogate w potas i3y, koloidy mineralne i
prochnica, ktére wils! wymienne kationy K+, a tak¢ e aktywne organizmy glebowe, ktére uwalniajt
ten pierwiastek z glinokrzemianéw potasowych. Wysokiej jakooeci wina czésto pochodz?! z gleb wy-
tworzonych z wéglanowych ska® wapiennych (wapieni, kredy, margli) i zawierajlcych stosunkowo
du¢,0 wapnia. Zawartoceae jon6w wapnia Ca2+ sprzyja twpeniu tak zwanej struktury gruze3kowej
gleby, co poprawia jej przepuszczalnoceze i przewiewotese. Obecnoceze wapnia zwiéksza te¢, pojem-
noceze wodn? gleby. Stase Yrod3o wapnia w postaci wizejicych minera3ow pozwala utrzymaae opty-
malny dla winoroceli odczyn gleby w granicach 6,0-72 pH. Erodowisko takie sprzyja przyswajaniu
przez roceliné sk3adnikdéw pokarmowych oraz aktywnooepo¢ ytecznych organizmow glebowych.
Potas i wapfi mo¢na oczywicecie dostarczyae do gleby wostaci nawozéw. Jednak w przypadku na-
wog¢,enia dystrybucja tych pierwiastkéw nigdy nie jest tak rownomierna i stala, jak w przypadku ich
naturalnej obecnoceci w sk3adnikach gleby.

Na koniec warto jeszcze raz podkrecelise znaczenie akwnoceci biologicznej gleby dla uzyskania
wysokiej jakoceci wina. Wielokrotnie zaobserwowano pzypadki, gdy wina z najlepszych winnic traci-
3y na jakoceci, kiedy w wyniku niew3aceciwych metogtawy obni¢ y3a sié aktywnocoeze flory i fauny gle-
bowej.

Gleby gliniaste

Sk3adaj! sié g36wnie z frakcji piaskéw i py30w z udziaem 8- 35% 26w, mog? réwnie¢, zawieraae
kilka procent czéceci szkieletowych (méwimy woéwczaso glebach gliniasto-kamienistych lub glinia-
sto-¢wirowych). Zawartooeae préchnicy w warstwie orjevynosi najczéceciej od 2 do 4%. St to gleby
cerednio cié¢kie lub ciégkie, ¢yzne, stosunkowo wiltine, doceae zwarte i umiarkowanie przepuszczal-
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ne. Przed posadzeniem winnicy cié¢sze gleby gliniaste wymagaj! zwykle odpowiednich zabiegéw
uprawowych dla wytworzenia wiaceciwej struktury (wapowanie, wzbogacenie substancji organicz-
nych, g3ébokie spulchnianie). Odpowiednio uprawione gleby gliniaste z aktywn? flor! i fauna gle-

bow! stanowiae mog? dobre siedlisko winnic, zapewniajice odpowiednit wysokoceae i jakooeae plondw.

Cié¢ sze gleby gliniaste ze wzglédu na znaczn! wilgotnoceze wolno nagrzewaj! sié i wolno oddajt
ciepo. Op6Ynia to przebieg poszczegdinych faz wegdacyjnych winoroceli, zw3aszcza wiosnt i w
poczitkach lata. Mog.e to byae korzystne w rejonach agro¢,onych przez p6Yne przymrozki wiosenne.
Dziéki du¢,ej pojemnoceci cieplnej gleby takie zapewraj! bardziej wyréwnany re¢im termiczny winni-
¢y, mniejsze wahania temperatur miédzy dniem i noc!, zw3aszcza jesienit, oraz lepiej chronit sys-
tem korzeniowy winoroceli przed przemarzaniem w czag mroYnych zim. Gleby gliniaste oziébiajt
bilans termiczny winnicy w okresie wegetacyjnym o oko3o 50°C SAT w stosunku gleb lekkich i cie-
p3ych, np. piaszczysto-gliniastych. R6¢ ne rodzaje deb gliniastych st rozpowszechnione we wszyst-
kich rejonach Ma3opolski.

Gleby piaszczyste (s2abogliniaste)

Zawierajt ponad 80% piaskow i kilka procent i36éw. Zawartoceae préchnicy w warstwie ornej wynosi
0,8—2%. St to zazwyczaj gleby o mas3ej przydatnocecirolniczej, lu¥Yne, ubogie i kwacene, o charakte-
rze gleb bardzo lekkich lub lekkich. Gleby takie mo¢na z powodzeniem wykorzystage do uprawy wi-
noroceli, pod warunkiem uprzedniego wzbogacenia w &3adniki organiczne (prochnicé) i wapfi. Gle-
by piaszczyste st dobrze przepuszczalne, majt jedna k niewielk! zdolnoceae magazynowania wody i
utrzymania sk3adnikow od¢ ywczych. Dlatego wymagaj! czéstego nawo¢ enia i wapnowania, a w
okresach d3u¢,szej suszy rownie¢, nawadniania. Na gldach takich z dobrym skutkiem stosuje sié tak
zwane nawadnianie kropelkowe po3'czone z nawo¢ eniem, dostarczajic nawozy w formie roztworu
wodnego.

Gleby piaszczyste posiadaj! ma3! pojemnoceee termiczh, szybko nagrzewaj! sié ale réwnie szyb-
ko oddaj! ciep3o. Powoduje to niekorzystne och3adzanie mikroklimatu winnicy w cilgu nocy i wiék-
sze zagro¢,enie przymrozkami. Zim! gleby piaszczyste przemarzajt g3€biej, ni¢, gleby bardziej zwar-
te, co nara¢a na uszkodzenia system korzeniowy. Generalnie gleby takie ocieplajt mikroklimat win-
nicy i przyspieszaj* fazy wegetacyjne winoroceli. Zjednej strony przyspiesza to dojrzewanie wino-
gron, z drugiej dodatkowo wzmaga niebezpieczefistwo przymrozkéw wiosennych. Gleby piaszczy-
ste wystépujt docese powszechnie w Kotlinie Sandomieskiej od Niepo3omic po Dbrowé Tarnowsk?,
w dolinie Wisdy, a tak¢ e w okolicach Trzebini, Olkusza i Wolbromia, a tak¢ e lokalnie w innych rejo-
nach Masopolski.

Gleby piaszczysto-gliniaste

Zawieraj! ponad 50% piasku i do 20% 26w i 3iczt za lety gleb piaszczystych i gleb gliniastych.
Zawartoaeae prochnicy w warstwie ornej wynosi zwyklé,5-2,5%. St to gleby lekkie i cerednio cié¢ kie,
3atwe w uprawie, docea szybko nagrzewajlce sié i dalze przepuszczalne, a przy tym wystarczajico
wilgotne i ¢yzne. Charakteryzuj! sié lepszymi ni¢, gleby piaszczyste w3asnogeciami termicznymi,
znacznie d3u¢ ej utrzymujice ciep3o i lepiej chronit korzenie przed przemarzaniem. Z uwagi na wy-
mienione cechy, mog¢ liwt do uzyskania wysok?! jakoceaawvinogron i wina a przy tym dug,! 3atwoceae
uprawy, gleby takie stanowi! w naszych warunkach op tymalne siedlisko dla winnic towarowych.
Gleby te wystépujt najczéceciej w stsiedztwie gleb piaszczystych (np. w okolicach Dbrowy Tarnow-
skiej).

Gleby ilaste

Zawieraj! ponad 35% i36w. Zawartoceae prochnicy w watwie ornej wynosi 1-4%. St to gleby
urodzajne, ale zimne, s3abo przepuszczalne, czésto nadmiernie wilgotne i trudne w uprawie. Maja
one charakter gleb cié¢kich i bardzo cié¢kich. Na [ ejszych glebach ilastych mog liwa jest uprawa
niektérych p2odnych odmian, zw3aszcza mieszaficéw fancusko-amerykafiskich. Gleby zawierajice

ponad 45% frakc;ji i36w s* dla winoroceli zupe3nie reprzydatne

Gleby lessowe (py3owe)

S to gleby wytworzone na nawianych utworach lessu, sk3adajice sié zwykle z ponad 60% py36w
i do 15% i36w. Zawartooeee préchnicy w warstwie orngyynosi zwykle 2—-2,5%. Gleby takie stanowit
bardzo dobre podio¢ e do uprawy winnic. S to zazwyczaj gleby cerednio cié¢ kie, cerednio urodzajne,
ciep3e, przewiewne i dobrze przepuszczalne. Umog liwiajt g3ébokie korzenienie sié winoroceli, a przy
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tym posiadaj' dostateczn® zdolnoceae magazynowania waly i utrzymania substancji od¢ywczych.
Gleby lessowe st 3atwe w uprawie a jedyn?! niekorzys tnt ich cech! jest podatnoceae na erozjé,
zw3aszcza w uprawie na zboczach. Rozleg3e kompleksygleb lessowych wystépuj! na prawym brze-
gu Wis3y na p63noc od Krakowa (po3udniowa czéoeae JuWy¢yna Miechowska) oraz na Pogérzu
Karpackim. Szczegélnym rodzajem gleb lessowych st ¢ zarnoziemy, wystépujice w okolicach Pro-
szowic i SPomnik. Gleby te zawieraj! do 4% préchnicy, st bardzo ¢yzne, a przy tym stosunkowo
lekkie, ciep3e, przepuszczalne i przewiewne.

Gleby kamieniste i ¢ wirowe (szkieletowe)

Zawieraj! kilkadziesi't procent czistek szkieletowy ch i st zaliczane do najlepszych gleb wino-
grodniczych. Gleby szkieletowe odznaczaj' sié dobry m drena¢em i st odporne na erozjé, dlatego
dobrze sprawdzaj! sié przy uprawie winnic na stromy ch zboczach. Kamienie i ¢wir szybko nagrze-
wajt sié, nie tylko na powierzchni i d®ugo zachowuj? ciep3o. Ogrzewaj' one silnie przypowierzch-
niow! warstwé powietrza, co w znacznym stopniu ocie pla mikroklimat winnicy i wyréwnuje wahania
temperatur miédzy dniem i noc!. Zalety termiczne gl eb szkieletowych ujawniaj! sié zw3aszcza je-
sienit, w okresie dojrzewania winogron. Gleby szkie letowe, zw3aszcza kamieniste wymagaj! praco-
ch3onnych prac przygotowawczych przed posadzeniem winoroceli. Dlatego gleby takie nale¢y wyko-
rzystywaee przede wszystkim do produkcji win bardzowysokiej jakoceci. Pod winnice nie nadaj! sié
gleby szkieletowe bardzo ubogie i suche, a tak¢ e gleby inicjalne, z bardzo cienk! warstw! zwietrza-
3ych okruchéw skalnych. Zawartoceae czéceci ziemistyadw?3aszcza iBdw oraz préchnicy powinna za-
pewnige utrzymanie niezbédnej wilgotnoceci oraz wlaaeoceci sorpcyjnych gleby tak¢ e w okresach
niedoboru opadow. Najlepsze dla winoroceli gleby szleletowe zalicza sié do gleb lekkich i cerednio
cié¢kich, a niekiedy nawet do gleb cié¢kich (np. ré&dziny kredowe). Mit¢ szoceae zwietrza3ej warstwy
dostépnej dla korzeni winoroceli nie powinna byae mejsza, ni¢, 60—80 cm. Przydatne do uprawy wi-
noroceli gleby szkieletowe w Ma3opolsce to g3dwnieédziny wytworzone z wapieni i kredy, wystépujt-
ce lokalnie na Jurze Krakowsko-Czéstochowskiej i Wy¢ ynie Miechowskiej. Z uwagi na kwaceny od-
czyn mniej przydatne w tym celu st gleby kamieniste i gliniasto-kamieniste gorskie, wytworzone ze
ska3 bezwéglanowych, g36wnie piaskowcdw wystépujice na Pogorzu Karpackim.

Wybér lokalizacji



Rozdzia3 vV
ODMIANY WINOROCELI

Nawet najlepiej wybrane miejsce pod uprawé nie speXi oczekiwaf, jeceli zostanie obsadzone
niew3aceciwymi odmianami. Przy wyborze odmian do upaw towarowych musimy uwzglédniaze za-
rowno kryteria marketingowe (jakoceae, moda na okreaely typ wina) jak te¢, walory uprawowe (plen-
noceee, odpornoceae). Cechy te nie zawsze id* w parze naszym doceae surowym i stosunkowo wilgot-
nym klimacie czésto bédziemy musieli dokonywaee truchych wyboréw pomiédzy jakocecit i charakte-
rem wina a na przyk3ad koniecznoceci! okrywania na Zmé lub wiékszym ryzykiem utraty czéoceci plo-
nu.

Vitis vinifera i mieszarice

Ogromna wiékszoceae win na cewiecie powstaje z odmiavinoroceli w3aceciwej Vitis vinifera (patrz
str. 15). Je¢eli mycelimy o produkcji win wysokiejakoceci, to réwnie¢, w warunkach Ma3opolski powin-
nicemy braae pod uwagé uprawé tych w3acenie odmian. Rojakoceci! nie bez znaczenia st tu wzglédy
marketingowe, gdy¢, konsumenci przy zakupie wina bardzo czésto sugeruj! sié znant im nazw?
odmiany. Wino oznaczone jako Chardonnay czy Pinot Noir na pewno 3atwiej znajdzie nabywcow,
ni¢, wino o nazwie Seyval albo Regent, jeceli nawetah jakocese bédzie poréwnywalna. Musimy jednak
pamiétase, ¢ e uprawa odmian V. vinifera jest mog liwavy3icznie w najcieplejszych rejonach Ma2opol-
ski i w najlepszych, bardzo starannie wybranych lokalizacjach winnic. S* to bowiem odmiany sto-
sunkowo ma3o odporne na mréz i choroby i w wiékszoaei wymagajice sporo ciepa i cewiata.

W przypadku ch3odniejszych rejonéw lub gorszych lokalizacji alternatyw! dla odmian V. vinifera
st odmiany mieszaficowe (hybrydy). Tak zwane klasyczne mieszarfice francusko-amerykarfiskie
to odmiany uzyskane we Francji w XIX i na poczitku XX wieku ze skrzy¢owania odmian V. vinifera
z gatunkami dzikich winoroceli amerykafiskich. Niew*pliw! ich zalet! jest odpornoocese na choroby i
niskie temperatury nieporownywalnie lepsza ni¢, u odmian europejskich , a tak¢ e ma3e wymagania
siedliskowe i dobra plennoceze. Klasyczne mieszaficelsuprawiane na dug¢,! skalé w Ameryce P63-
nocnej (Ontario, N. Jork) a ostatnio tak¢,e w uprawach ekologicznych w zachodniej Europie. Cho-
cia¢, niektore z tych odmian (np. Seyval, Marechal Foch) odznaczaj* sié stosunkowo wysok! jako-
cecit wina, to przepisy UE generalnie nie pozwalaj! na u¢ycie mieszaficow do produkcji win jako-
ceciowych psr.

Swego rodzaju kompromisem s! tak zwane mieszafice z30¢ 0ne . Jest to nowa generacja od-
mian winoroceli uzyskana poprzez skomplikowane krzygwki odmian V. vinifera z klasycznymi mie-
szaficami francusko-amerykafiskimi, a niekiedy réwnie¢, z winorocel' amursk! (V. amurensis). Z
uwagi na dominujicy udzia3® winoroceli w3aceciwej (zvide ponad 80% materia3u genetycznego) wiék-
szoeee tych krzy¢ 6wek zosta3a oficjalnie zarejestr@ama jako “czyste” odmiany V. vinifera i mo¢na je
klasyfikowase do wyrobu win jakoceciowych psr. Wieledmian mieszaficéw z30¢0nych pod wzglédem
jakoceci wina rzeczywicecie nie ustépuje klasycznymdmianom winoroceli w3aceciwej. Natomiast ich
odpornoceae na choroby i niskie temperatury, choae niek dobra jak u starych mieszaficow francusko-
amerykafiskich jest wyraYnie podwy¢szona w stosunkudo odmian V. vinifera.
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Jakoceee wina

Uprawa odmian dajicych wina poni¢.ej pewnego akceptowalnego progu jakooeci nie ma najmniej-
sSzego sensu, je¢eli nawet pozostade ich cechy, jakodpornoceae, pora dojrzewania, plennoceze etc. st
bardzo dobre. Jeceli winnica ma byae Yréd*em dochodtg musi dostarczase surowca na wino ktére
zadowoli nabywcdw. Dlatego ju¢, na etapie planowania winnicy powinnicemy jasno sprecyzowaae pro-
fil jakoceciowy przysz3ej produkcji winiarskiej i uaglédnise to przy doborze odmian. Ocena jakoceci
wina z poszczegolnych odmian jest spraw! indywidual nych upodobatfi i trudno tu o gotowe recepty.
Wina z klasycznych odmian V. vinifera zwykle 3atwigj zyskajt akceptacjé konsumentéw, pod warun-
kiem jednak ¢ e za znan! nazw! na etykiecie bédzie s z3a odpowiednia jakoocese produktu. A pamiétaj-
my, ¢e z tej samej odmiany w ro¢nych warunkach czégo powstaj! wina diametralnie ro¢ ne. Dlate-
go, jeceli na przyk3ad cenimy wysoko Chardonnay z Khfornii, to nie 3udYmy sié ¢ e ta sama odmiana
pod Miechowem czy Nowym Siczem da choae troché podokny efekt.

Pora dojrzewania winogron

Aby uzyskaae wino o calkowitej mocy alkoholu rzédu 2%, zachowuj'c przy tym dozwolony w
przepisach limit wzbogacenia moszczu konieczne st w inogrona ktore ositgné3y zawartocese cukru
rzédu 15 kg/hl. St to minimalne wymagania dla surow ca do wyrobu wina wytrawnego ceredniej jako-
ceci (choae nie bédzie to jeszcze wino naprawdé dobje Uprawa odmian przerobowych ma ekono-
miczny sens, je¢eli tak! dojrzalocese winogron udajsié uzyskase co najmniej w 7 rocznikach na 10.
Mo¢ na oczywicecie wyprodukowage wino z winogron o zaavtoceci cukru 13—-14 kg/hl, ale bédzie ono
mia0 wyra¥Ynie ni¢ sz* jakoceae (i ni¢szt cenél), a @€ nie powinno to zdarzaze sié zbyt czésto. Nie
mog¢ na o tym zapominage przy wyborze odmian winoroceliym bardziej, ¢,e nasz kapryceny klimat
ogranicza uprawé odmian wymagajicych du¢,o ciepa i p6Yno dojrzewajicych.

Tabela V.1: Podzia® odmian winorosli na poré dojrze  wania i wymagania termiczne

Grupa odmian Pora dojrzewania ~ Wymagania klimatyczne:
wartoceae SAT (°C)  dni bez przymrozkow
bardzo wczesne przed 10 IX 650-750 135
wczesne 10-20 IX 750-900 145
cerednio wczesne 20-30 IX 900-1000 155
cerednio péYne 1-10 X 1000-1100 165
poYne po 10 X ponad 1100 170-190

W przypadku wiékszych, towarowych upraw lepiej jest posadziae odmiany o kilka dni wczeceniej-
sze, ni¢, pozwalaj! na to warunki siedliskowe. W ten sposéb mo¢emy przynajmniej czéceciowo ubez-
pieczyae sié na wypadek niekorzystnych rocznikéw. Wprawid3owo wybranych lokalizacjach po3o¢,o-
nych do 350 m n.p.m. mo¢,na stosunkowo bezpiecznie uprawiase odmiany cerednio wczesne (patrz
tabela ). W gorszych lokalizacjach a tak¢ e powy¢ej350 m n.p.m. trzeba sié raczej ograniczyae do
uprawy odmian wczesnych. W starannie wybranych lokalizacjach po3®o¢,onych do 250 m n.p.m.
mo¢ na tak¢e uprawiase odmiany cerednio-poYne. Do toveavej uprawy w Ma3opolsce raczej nie na-
dajt sié odmiany p6Yne, dojrzewajice po 10 paYdziernika — mo¢na je uprawiase wy3cznie na ama-
torsk! skalé w wyjttkowo ciep3ych miejscach, np. na tarasach lub pod ciep3ymi murami.

Odpornoceee na niskie temperatury

Do wysokoceci 350 m n.p.m. w typowych lokalizacjachwinnic na zboczach za bezpieczne w
uprawie bez okrywania mo¢ na uznaee jedynie odmiany adpornoceci rzédu —27°C. W wyjitkowo
dobrych, ciep3ych lokalizacjach mo¢ na zaryzykowaae prawé odmian, ktére wytrzymuj spadki tem-
peratury do —25°C. Decydujtc sié na uprawé odmian o mniejszej odpornoceci nalegy liczyee sié z
okrywaniem krzewdw na zimé, co wil¢ e sié z dodatkowym nak3adem pracy. Ma to ekonomiczne
uzasadnienie jedynie w przypadku uprawy odmian na wina bardzo wysokiej jakoceci, szczegolnie
klasycznych odmian V. vinifera.

Odpornoceae na choroby

Brak odpornoceci na niektére choroby nie dyskwalifikje odmiany, je¢ eli posiada inne korzystne
cechy ugytkowe. Dotyczy to zw3aszcza bardzo szlachenych odmian do produkcji win najwy¢,szej
jakoceci. Ale musimy wzitae pod uwagé, ¢ e uprawa takj odmiany jest znacznie bardziej k3opotliwa i
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wil¢ e sié czésto z koniecznocecit stosowania kosztownych cerodkéw ochrony. Poza tym wybor bar-
dziej odpornej odmiany czy klonu jest zawsze lepsz* drog! uzyskania zdrowych winogron i wina,
ni¢, ugycie cerodkéw chemicznych.

W naszych warunkach istotne znaczenie przy wyborze odmiany powinna mieae odpornocege na
szar! plecefi. Choroba ta, zw3aszcza w bardziej wilganych miejscach i na ci€¢szych glebach jest
trudna do zwalczania i mo¢e powodowaa znaczne szkog.

Plennoceae

Plon winogron ma decydujtce znaczenie dla op3acalnoceci winnicy, 0 czym nie mo¢ na zapomnieae
przy wyborze odmian do uprawy. Przy produkcji surowca na wina ceredniej klasy, to wybrane do
uprawy odmiany powinny zapewniage w przeciétnych laach plon winogron na poziomie nie mniej-
szym, ni¢, 10 t/ha. W przypadku produkcji win wysokiej jakooeci, szczegdlnie w oparciu o klasyczne
odmiany V. vinifera zbiory mog?! byae znacznie mniejsze, na poziomie 6 t/ha, co powinno wilzaee sié
z mog liwooecit uzyskania znacznie wy¢,szej ceny za wiogrona lub uzyskane z nich wino. Natomiast
przy produkcji surowca na proste wina stolowe trzeba za3o¢ yae przeciétn! wysokoceae zbiorow na
poziomie powy¢ej 12 t/ha.

Trudnooeci zwilzane z upraw?!

Niektore odmiany winoroceli wymagajt wiékszej staramoceci, np. przy ciéciu lub podwitzywaniu
latoroceli albo dodatkowych zabiegdw, jak opryski, &rywanie krzewdw na zimé, ochrona przed przy-
mrozkami, itp. W praktyce stwarzaj! one wiéksz! sza nsé popesnienia ro¢,nych b3édow wp3ywaj'-
cych na plonowanie i jakoceae winogron. Powinni o tyrpamiétase zw3aszcza mniej docewiadczeni wi-
nogrodnicy, ktérzy na poczitek powinni raczej wybie rage odmiany 3atwiejsze w uprawie, odporne i
niezbyt péYne.

Dobdr odmian do produkcji winiarskiej

Wina przeznaczone do sprzeda¢y mog! byae produkowanewy3'cznie z odmian zaklasyfikowa-
nych do wyrobu wina gronowych w Polsce. Odmiany takie okresla rozporztdzenie ministra rolnic-
twa z 5 stycznia 2005 r. (Dz. U. Nr 14, poz. 121). Rozporztdzenie to wymienia ponad 70 zaklasyfi-
kowanych odmian, oraz dozwala stosowaae do wyrobu wha inne odmiany, jeceli st zarejestrowane w
co najmniej jednym kraju UE i zosta3y u nas posadzone przed 1 sierpnia 2005 r. Jak widzimy, prze-
pisy te st bardzo liberalne i pozwalaj* na wykorzys tanie w komercyjnej produkcji wina praktycznie
ka¢, dej odmiany uprawianej w krajach Unii.

Odmiany podstawowe i uzupe3niajice

Odmiany wytypowane do towarowej uprawy w Ma3opolsce podzielilioemy na dwie grupy. Pierwsz!
stanowi! odmiany podstawowe , dobrze sprawdzone w naszych warunkach, ktére bez wiékszych
zastrze¢ efi mo¢,na polecase do wiékszych nasadzefi. Zaadniczym kryterium jest tu mog liwooese w
naszych warunkach op3acalnej produkcji winogron i wina, hawet przez mniej docewiadczonych wino-
grodnikéw. St to wiéc odmiany, ktére 3'cz! nastépuj lce cechy:

- dajt mog liwoceae uzyskania komercyjnej jakoceci wirfao najmniej “cerednia p63ka” jakoceciowa),

- zapewniaj* odpowiednio wysoki i regularny plon wi nogron,

- nie stwarzaj! zbytnich probleméw w uprawie i nie wymagaj! du¢,ego docewiadczenia w tym za-
kresie.

Druga grupa, to odmiany uzupe®niajice , ktére réwnie¢, nadajt sié do towarowej uprawy w Ma3o-
polsce, ale pod pewnymi warunkami. Z jednej strony znajdziemy tu szlachetne odmiany V. vinifera
dajace wina najwy¢ szej klasy, ktére wymagaj! jednak najlepszych, staranie wybranych lokalizaciji
oraz docewiadczenia w uprawie, a wiéc sa propozycjdla ka¢dego. Z drugiej — odmiany o ograniczo-
nej wartoceci u¢ ytkowej. Niektore z nich odznaczaj'sié zbyt ma3! plennocecit, aby samodzielnie
mog3y zapewniae op3acalnocese uprawy, inne daj! zbyisk! jakocese wina, ktére nadaje sié wys3lcznie
do kupa¢u. Dlatego mog?! one byase uprawiane wy3lcznie na ograniczon?! skalé jako uzupe3nienie
nasadzefi innych odmian. W opisach odmian uzupe®niajtcych wskazujemy te ograniczenia.

Tradycyjne odmiany V. vinifera

Wiele starych odmian uprawianych niegdyce na wino wMasopolsce, jak ré¢,ne Chrupki i Magda-
lenki, Malinger, etc. nie maj! ju¢, dzisiaj wiékszej wartooeci u¢ytkowej i bez wiékszego ¢alu mogna je
wiéc zast!piee innymi, lepszymi selekcjami. Warto natomiast, choaeby w ograniczonej skali podtrzy-
maee uprawé tych spocerdd tradycyjnych odmian, ktérpomimo trudnoceci uprawowych odznaczajt
sié bardzo wysoka jakoceci! wina. Dlatego do grupy admian uzupe3niajicych zdecydowalicemy sié
w3lczyee takie odmiany, jak Traminer, czy rozne Pind. Trzeba jednak zaznaczyee, ¢,e odmiany te
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mo¢,na polecaae do uprawy wy3cznie docewiadczonym wagrodnikom i tylko do pierwszorzédnych
lokalizaciji. Polskie i zagraniczne szké3ki winoroagloferujt dziesittki klondéw tych odmian, ktore
znacznie ro¢ nit sié przystosowaniem do chiodnego klimatu. Nale;y na to zwrdcise uwagé przy zaku-
pie materiadu sadzeniowego.

ODMIANY PODSTAWOWE

Uwaga: Dwie odmiany z tej grupy nie st uwzglédnione w obo witzuj'cym doborze odmian do
wyrobu win gronowych w Polsce. Jest to nowa polska odmiana Jutrzenka, bédca w trakcie proce-
dury rejestracji, oraz ukraifiska selekcja Muszkat Odeski, ktéra jako odmiana spoza Unii musi
przejoeae u nas cykl urzédowych préb i badafi. Obydwite selekcje zdoby3y ju¢, sobie tak du¢ e uzna-
nie naszych winogrodnikéw, ¢.e na pewno z czasem zngjd! sié w doborze. Na razie jednak produ-
kowane z nich wina nie mog* byae oznaczone na etykiecie nazw! odmiany.

Odmiany na wina bia3e:

Bianca (Bianka)

mieszaniec z3o¢ony / Villard Blanc x Bouvier / Wégy

Odmiana o cechach ogolnou¢ ytkowych, dobrze sprawdzona w polskich warunkach. Nie sprawia
wiékszych probleméw w uprawie i daje stosunkowo dobrej jakosci wina. Eredniej wielkoceci grona
mo¢ na z powodzeniem wykorzystase jako owoce deserowenp. na potrzeby gospodarstwa agrotury-
stycznego.

Odpornocea na choroby: na miczniaka rzekomego i inne choroby grzybowe pr awie zupe3na,
mo¢ liwa uprawa bez opryskow chemicznych.

Wytrzyma3ocese na mréz do —25°C, po uszkodzeniach mrozowych dobrze sie regeneruje. Doceae
p6Yno rozpoczyna wegetacjé i rzadziej ni¢, inne odmany jest uszkadzana przez spéYnione przy-
mrozki wiosenne.

Wymagania dotycz'ce lokalizacji : wymaga dobrych, s2onecznych i os3oniétych stanowsk,
krzewy st wrag liwe na d3ugotrwa3! suszé€, dlatego powinna byse uprawiana na glebach zasobniej-
szych w wilgoae lub szczepiona na odpowiednich podkidkach.

Pora dojrzewania : 20-30 IX.

Zawartoceae cukru/potencjalny alkohol : 17-20 kg/hl (10-12%).

Kwasowoceaz 6-9 g/l

Plennoceae ok. 15 t/ha, owocuje dobrze i regularnie. Wydajnooese moszczu jest doceae niska (ok.
55-60 1/100kg).

Typ wina : Wino dobrej jakoceci, o stosunkowo wysokim, minergnym ekstrakcie i dobrej kwaso-
woceci, najlepsze jako wino 1-2 letnie, choze w nieétych przypadkach mog¢e dojrzewaee i zyskiwase
na jakoceci nawet 5 do 7 lat. Przyjemny, odmianowy aromat z nutami gruszek, cytrusow i zielonego
pieprzu przypomina nieco wina z odmiany Griiner Veltliner. Wina z p6Ynego zbioru zyskujt wyrazi-
ste miodowe tony. Dobry surowiec do wyrobu win musujicych. Moszcz jest podatny na oksydacjé,
nalesy stosowaee redukcyjna techniké przerobu i ferrentacjé w niskiej temperaturze (17-20°C).

Hibernal

mieszaniec z3o¢0ny / Riesling x Seibel 7053 / Niemgy

Nowa odmiana rozpowszechniona zw3aszcza w Czechachi na Morawach, gdzie jest ceniona
zw3aszcza za wysoka jakooeae win s2odkich. Od kilkustu lat jest z dobrymi efektami uprawiana row-
nie¢, na podudniu Polski, gdzie tak¢ e daje wysokiejklasy wina wytrawne i s2odkie. Pomimo péYnej
pory dojrzewania nie sprawia problemow w uprawie.

Odpornoceae na choroby: zwiékszona odpornoceae na choroby grzybowe, mo¢ liwaprawa orga-
niczna; odmiana jest jednak docese wra¢liwa na miczaka rzekomego (w latach wilgotnych koniecz-
ny jest zwykle jeden oprysk) a pod koniec dojrzewania réwnie¢, na botrytis.

Wytrzyma3oceae na mroz znosi bez szkody temperatury do —25°C.

Wymagania dotyczice lokalizacji : z uwagi na doceae péYn? poré dojrzewania wymaga datze
nasionecznionych i os3oniétych stanowisk.

Pora dojrzewania : 1-10 X. Z uwagi na wysok! zawartoceae kwasu jab3koego korzystne jest
op6Ynienie zbiorow nawet do posowy paYdziernika.

Zawartooege cukru/potencjalny alkohol : 18-20 kg/hl (10,5-12%), a przy op6Ynionym zbiorze
nawet do 24 kg/hl (14%)

Kwasowoceae 8-15 g/l.

Odmiany winoroceli



Plennoceseok. 12—15 t/ha, przy zbiorze op6Ynionym ok. 6-9 tha.

Typ wina : Wino odznacza sié dobra budow?, ¢yw! kwasowoceci! i wyrazistym aromatem w typie
Rieslinga. Wina wytrawne odznaczaj! sié czésto wyso k! kwasowoceci?, co nie przez wszystkich jest
lubiane, dlatego powinny byae poddawane fermentacjijab3kowo-mlekowej i znacznie zyskujt po 2—3
latach le¢akowania. Odmiana jest szczegolnie przydatna do wyrobu win s3odkich, ktére czésto przy-
pominaj! szlachetnego Rieslinga p6Ynego zbioru, st znakomicie zrownowag¢one i mog! dojrzewaae
wiele lat. Daje te¢, dobrej jakoceci wina lodowe i podsuszanych winogron.

Jutrzenka

mieszaniec z30¢,0ny / Villard Blanc (S.V.) x Pinot Banc / Polska

Uzyskana w winnicy “Golesz” w Jacele Jutrzenka, toak na razie jedyna odmiana polskiej hodowli,
ktéra rokuje nadzieje na szersze wykorzystanie w profesjonalnej produkcji winiarskiej. Wczesna,
plenna i stosunkowo odporna odmiana jest 3atwa w uprawie i odznacza sié dobr? jakooceci! wina o
bardzo charakterystycznym aromacie. Du¢ e, 3adne graa st atrakcyjne tak¢ e jako owoce desero-
we.

Odpornocea na choroby: stosunkowo wysoka na choroby grzybowe, zwsaszczana szar! plecefi,
a jedynie w latach wyj‘tkowo wilgotnych mog* wyst'p ise objawy miczniaka rzekomego.

Wytrzyma3ocese na mréz bez wiékszej szkody znosi temperatury do —24°C i dobrze regeneruje
sié po uszkodzeniach mrozowych.

Wymagania dotyczce lokalizacji : wymaga dobrych, s2onecznych i os2oniétych stanowsk,
krzewy st wrag liwe na d3ugotrwa3! suszé, dlatego powinna byse uprawiana na glebach zasobniej-
szych w wilgoae lub szczepiona na odpowiednich podkddkach.

Pora dojrzewania : 20-30 wrzecenia.

Zawartoceae cukru/potencjalny alkohol : ok. 20 kg/hl (12%), grona pozostawione d3u¢ ej nakrze-
wach osilgaj! wiécej cukru (np. na wina s3odkie).

Kwasowoceae 6-8 g/l.

Plennoceaok. 15 t/ha, owocuje dobrze i regularnie.

Typ wina : O dobrej budowie, doceae mocne, ekstraktywne, o z#nowag onej kwasowoceci. Wyrazi-
sty, mocny aromat z nut! cytrusOw liceci porzeczki icewie¢,ej miéty w typie Sauvignon Blanc. Dobrze
sprawdza sié jako dodatek do kupa¢,u z winami o neutralnym aromacie, stanowi tak¢.e dobry suro-
wiec do produkcji win s3odkich i likierowych.

Muszkat Odeski

mieszaniec z30¢,0ny / Muskat Sinyj Rannyj x S.V. 20366 / Ukraina

Ta typowo przerobowa odmiana odznacza sié dobrymi walorami u¢ytkowymi oraz wysok! jako-
cecit wina o czystym, muszkato3owym aromacie, w typé szlachetnych muszkatéw V. vinifera. Bardzo
dobra odmiana na soki.

Odpornocege na choroby: odmiana doceae odporna na choroby grzybowe, wymaggdnak ochrony
przed mtczniakiem rzekomym.

Wytrzymas3oceee na mréz do —24° C.

Wymagania dotyczice lokalizacji : wymaga ¢yYniejszych gleb i dobrych, nas3oneczniorych
stanowisk.

Pora dojrzewania : 20-30 IX

Zawartoceae cukru/potencjalny alkohol : przeciétnie 18—20 kg/hl (11-12%).

Kwasowoceae umiarkowana, 5-8 g/l.

Plennoceaeok. 15 t/ha.

Typ wina : Wina dobrej jakoceci, zrbwnowa¢,one, ekstraktywne wyraziste, ze sporym potencja3em
dojrzewania. W winach m3odych wyra¥Yny jest muszkatGowy aromat z nut! cewie¢ych winogron, w
winach starszych rozwijajt sié dojrza3e aromaty toffi, miodu i bakalii. Dobre wina s3odkie i musuj'ce.
Z uwagi na intensywny aromat i ekstrakt Muszkat Odeski stanowi bardzo cenny sk3adnik do kupagu
z winami mniej wyrazistymi.

Serena

mieszaniec z30¢,0ny / Saperawi Siewiernyj x (ForsterWhite Seedling x Prachtraube) / Niemcy

Jest to siostrzana odmiana bardziej znanej i rozpowszechnionej w Polsce Sibery. Wino z tej od-
miany jest wprawdzie nieco mniej wyraziste, ni¢, z Sibery, ale za to Serena odznacza sié znacznie
lepszymi walorami uprawowymi: jest odporniejsza na mréz i plonuje bardziej niezawodnie. Wydaje
sié, ¢e odmiana ta mo¢,e z powodzeniem zast!pise Sibeé w du¢ych, towarowych uprawach.

Odpornocea na choroby: dobra, z wyjitkiem miczniaka rzekomego.
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Wytrzyma3ocese na mréz wytrzymuje bez wiékszych uszkodzefi spadki temperatur do —27° C

Wymagania dotyczce lokalizaciji

Pora dojrzewania : 20-30 IX

Zawartoceae cukru/potencjalny alkohol : 18—-20 kg/hl (11-12%).

Kwasowoceaze 6-10 g/l.

Plennocegeok. 15 t/ha.

Typ wina : Wino dobrej jakoceci, zréwnowag,one, cerednio ekstkéywne i raczej neutralne, z lekkim
aromatem owocowo-korzennym i przyjemn?, cewie¢ ! kwasowocecit. Bardzo dobry surowiec na wina
musujtce.

Seyval (Seyval Blanc)

klasyczny mieszaniec francusko-amerykariski / Seibel 4995 x Seibel 4986 / Francja

Jedna z najlepszych odmian mieszaficowych, od dawna ceniona za plennoceae, niezawodnoceze i
wysok! jakoceae wina. Odmiana sprawdzona tak¢.e w poldch warunkach, gdzie potwierdzi3a bardzo
dobre cechy uprawowe. Uprawiana na dug,! skalé w rejonie Wielkich Jezior (N. Jork, Ontario) oraz
w Anglii, gdzie jest uwa¢ ana za najbardziej dochodow! odmiané (ponad 100 ha upraw). Tak¢ée w
cieplejszych rejonach Ma3opolski Seyval mo¢ e byse pdstaw! komercyjnych nasadzefi na wina bia-
3e. Nadaje sié do upraw ekologiczne;j.

Odpornocez na choroby: prawie zupe3na, zwykle nie wymaga ochrony chemiczne;j.

Wytrzyma3oceae na mréz do —26°C

Wymagania dotycz'ce lokalizacji : wymaga dobrych, sSonecznych stanowisk i wystarczajico
éyznych gleb.

Pora dojrzewania : 1-10 X

Zawartoceae cukru/potencjalny alkohol : 17-20 kg/hl (10—20%)

Kwasowoceae 7-12 g/l

Plennoceae 15-20 t/ha, potencjalnie znacznie wy¢ sza, jednak w naszych warunkach konieczne
jest silne ciécie i przerzedzanie gron aby ograniczyze plon, inaczej owoce Yle dojrzewaj! i wyraYnie
spada jakoceae wina.

Typ wina : Wino dobrej jakoceci, 0 wysokim ekstrakcie i neutralnym aromacie. Typ wina czésto
poréwnywany z Chardonnay. Posiada spory potencja3 dojrzewania i znacznie zyskuje po 2-3 latach
le¢akowania. Ze wzglédu na doceae wysok! kwasowoceamwiwymaga zwykle zabiegu fermentacji
jab3kowo-mlekowej. Dobrze znosi fermentacjé i dojrzewanie w beczkach débowych. Dobry sk3adni
kupa¢u z winami aromatycznymi. Znakomity surowiec na wysokiej klasy wina musuj'ce.

Na wina czerwone:

Leon Millot

klasyczny mieszaniec francusko-amerykariski / 101-14 Mgt x Goldriesling / Francja

Jedna z najlepszych na wino odmian starszych mieszaficow. Nazywana niegdyce w Burgundii
“medicin du vin” (“lekarz wina”), gdy¢, w gorszych rocznikach czésto s3u¢y3a do “polepszania” ubo-
gich w garbniki i nadmiernie kwaocenych win Pinot Nai Odmiana typowo przerobowa o drobnych
owocach. Posiada bardzo dobre walory u¢ytkowe i jest 3atwa w uprawie. Czésto stosowana w upra-
wach ekologicznych w Szwajcarii i Niemczech, gdzie jest zwykle sadzona razem z siostrzan! od-
miant Marechal Foch.

Odpornoceze na choroby: w przeciétnych latach i na dobrych stanowiskach nie jest konieczna
ochrona chemiczna, chocia¢, krzewy st dooese podatne &amiczniaka rzekomego.

Wytrzyma3ooese na mroz —28°C.

Wymagania dotyczice lokalizacji : odmiana nie jest wybredna wzglédem stanowiska uprawy,
Yle znosi gleby ubogie i bardzo suche.

Pora dojrzewania : 20-30 IX

Zawartoceae cukru/potencjalny alkohol : czésto ponad 20 kg/hl (12%)

Kwasowoceae 5-9 g/l

Plennoceae 15-20 t/h, dobrze i regularnie owocuje, szczegolnie, gdy krzewy s! uprawiane w wy-
¢.szych formach.

Typ wina : Wino dobrej jakoceci, doceae neutralne, dobrze wyldone, pesne i garbnikowe, o przy-
jemnym aromacie wiceni, lecenych owocow i tytoniu, €sto jednak posiada zbyt nisk! zawartocese
kwasow. Bardziej zrbwnowagon! jakoceae wina uzyskujsié w kupa¢,u z Marechal Foch i innymi wina-
mi 0 wy¢ szej kwasowooeci.
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Marechal Foch

klasyczny mieszaniec francusko-amerykariski / 101-14 Mgt x Goldriesling / Francja

Jest to siostrzana selekcja odmiany Leon Millot, do ktérej jest pod wieloma wzglédami podobna.
Marechal Foch wykazuje jednak w naszych warunkach lepsze cechy uprawowe, ni¢, Leon Millot.
Jest to podstawowa odmiana przerobowa do produkcji ceredniej klasy win czerwonych w rejonie
Wielkich Jezior na pograniczu USA i Kanady. Z uwagi na ogoélne walory u¢ytkowe odmiana ta ma
szansé odegraae podobn! rolé na podudniu Polski, dogarczajlc wina przyzwoitej jakoceci, przy za-
chowaniu stosunkowo niskich kosztéw produkcji. Nie sprawia wiékszych probleméw w uprawie,
niezawodnie plonuje i umogliwia uzyskanie ro¢norodnych w stylu win czerwonych o dobrej jakoceci
handlowej. Nawet nie w pe3ni dojrza3e grona nadaj! sié do wyrobu dobrych win r6¢owych i lekkich
win czerwonych do bie¢*cej konsumpcji. Pozwala to 3atwo dostosowaee profil produkcji do bie¢tcych
potrzeb konsumentéw i praktycznie eliminuje groYbé z3ych rocznikéw.

Odpornocea na choroby: wysoka, zwykle nie wymaga ochrony chemicznej.

Wytrzyma3ocese na mréz —30°C

Wymagania dotycz'ce lokalizacji : podobne jak Leon Millot

Pora dojrzewania : 20-30 IX

Zawartoceae cukru/potencjalny alkohol : 17-21 kg/hl (10-12,5%)

Kwasowoceae 6-11 g/l

Plennooceae 15-20 t/ha

Typ wina : Jest to odmiana bardzo plastyczna, umog liwia wyréb zaréwno lekkich win czerwonych
do bie¢ cej konsumpcji, jak i ekstraktywnych win do d3u¢,szego przechowywania oraz dobrej jakoceci
win ré¢,owych. Nadaj! sié rownie¢, jako podstawa kupa¢,u. Wino zblig,one aromatem do Leon Millot,
ale nieco lepiej zréwnowa¢,one, z wy¢ szt kwasowooecit Zawiera za to mniej czerwonego barwnika i
garbnikéw. Obie siostrzane odmiany znakomicie uzupe3niaj* sié w kupa¢u i jak wskazuj! docewiad-
czenia pé3nocnoamerykafiskie i szwajcarskie zmieszane razem dajt wina bardzo wysokiej jakoceci.
W winach Marechal Foch mo¢e czasem objawize sié ziadwa nuta charakterystyczna dla mieszafi-
cOw z udzia3em V. riparia. Aby nie dopucecize do jgowstania, a zarazem uzyskaae bardziej wyrazisty
owocowy aromat zaleca sié czéceciow! tzw. “maceracjéwéglow!” gron, a tak¢e kontakt z nowym
drewnem débowym (beczka lub widry) podczas fermentacji lub dojrzewania.

Regent

mieszaniec z30¢,0ny / (Sylwaner x Muller-Thurgau) xChambourcin / Niemcy

Odmiana ta cieszy sié coraz wiéksz! popularnocecit w Niemczech, gdzie jest sadzona na du¢?!
skalé i ceniona przez konsumentéw. Ostatnio uprawiana tak¢ e w Polsce. Jedna z najbardziej obie-
cujicych odmian do produkcji win czerwonych w ch3od nym klimacie. W warunkach Ma3opolski wy-
maga starannego wyboru lokalizaciji.

Ceniona za jakocege wina; nie sprawia wiékszych probiméw w uprawie.

Odpornocea na choroby: stosunkowo wysoka na choroby grzybowe, w przeciétnych latach mog -
liwa uprawa bez opryskéw chemicznych, wykazuje te¢, wysok! odpornoceae na botrytis

Wytrzyma3ocese na mréz do —24°C, ze wzglédu na wczesny poczitek wegetacji wragliwa na
przymrozki wiosenne.

Wymagania dotycz'ce lokalizacji : wymaga ciep3ych i zacisznych lokalizacji, dobrze chronio-
nych przed przymrozkami.

Pora dojrzewania : 25 IX -5 X.

Zawartoceae cukru/potencjalny alkohol : 18-21 kg/hl (11-12,5%)

Kwasowoceaze 7-8 g/l

Plennoceaedla uzyskania dobrej jakoceci wina plon powinien lyse ograniczony do ok. 10 t/ha.

Typ wina : Nawet w ch3odnym klimacie uzyskuje sié wysokiej jakoceci czerwone wino o wyraVYnie
podudniowym charakterze, ekstraktywne, zrownowa¢,one garbnikowe i dobrze wybarwione. Wino
przypomina nieco wina z doliny Rodanu; dobrze znosi kontakt z beczk! débow! i nieYle dojrzewa.

Rondo

mieszaniec z30¢,0ny / Saperawi Siewiernyj x St Laurent / Niemcy

Odmiana doceae rozpowszechniona i dobrze sprawdzona Wolsce. Pomimo nie najlepszej odpor-
noceci nie jest trudna w uprawie i umog liwia tak¢ e vmaszych warunkach uzyskanie Przyzwoitej jako-
ceci win czerwonych. Wyroceniéte grona mog! byae wykoystane rownie¢, jako owoce deserowe.

Odpornoceae na choroby: na miczniaka rzekomego i szar! plecefi cerednio wyséa, przy silnej
infekcji konieczna ochrona chemiczna.
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Wytrzyma3oocese na mréz —25°C, odmiana wrag liwa tak¢,e na przymrozki wiosenne, ale po uszko-
dzeniach mrozowych dobrze sié regeneruje.

Wymagania dotycz'ce lokalizacji : wymaga lokalizacji dobrze zabezpieczonych przed przy-
mrozkami.

Pora dojrzewania : 10-20 IX

Zawartoceae cukru/potencjalny alkohol : 18-19 kg/hl (ok. 11%)

Kwasowoceaz 6-8 g/l

Plennoceee ponad 15 t/ha

Typ wina : Wino dobrej jakoceci, charakteryzuje sié 3adnym wigarwieniem, zrownowa¢,on! bu-
dow! oraz przyjemnym owocowym aromatem. Typ wina w du¢,ej mierze zale¢y od techniki wyrobu.
Przy zastosowaniu krotkiej maceracji z u¢yciem enzymow albo maceracji w cerodowisku dwutlenku
wégla otrzymuje sié lekkie wino o wyraYnym, lecz prostym czereceniowym aromacie. Przy d3u¢,szym
kontakcie moszczu ze skérkami i po kilku miesilcach dojrzewania w nowej beczce uzyskuje sié
wino bardziej z3o¢,0ne, cerednio ekstraktywne. Rondmajlepiej sprawdza sié jako sk3adnik kupag u.

ODMIANY UZUPEENIAJ¥CE
Na wina bia3e:

Aurora

klasyczny mieszaniec francusko-amerykafiski / Seibel 788 x Seibel 29 / Francja

Ma3o wymagajtca i 3atwa w uprawie odmiana typowo przerobowa, dobrze sprawdzona w pol-
skich warunkach. Jakoceae wina nie zawsze zadowala kesumentéw, dlatego Aurora ma ograniczone
zastosowanie w profesjonalnej produkcji winiarskiej. Dobra odmiana na soki.

Odmiana doceae odporna na mréz i choroby grzybowe, zykle nie wymaga ochrony chemicznej.
Wczecenie dojrzewa i nadaje sié do uprawy tak¢ e na grszych stanowiskach.

Wino podstawowej jakooeci, ma2o ekstraktywne i neutilne, czésto nieco “trawiaste”, ale bez ne-
gatywnego posmaku. Jako wino odmianowe rzadko ositg a handlow! jakoceee, dlatego nadaje sié
g306wnie do kupa¢,u z winami 0 wy¢,szym ekstrakcie i kardziej wyrazistym aromacie. Na lessowych
glebach na Podkarpaciu (Jarenidéwka k/Jas3a) odmiana daje stosunkowo dobrej jakoceci lekkie wino
0 przyjemnym kwiatowym aromacie.

Zalety : odmiana ma3o wymagaj'ca, niezawodna, plenna i 3atwa w prawie

Wady : niska jakooceae wina.

Csersegi Flszeres

V. vinifera / Irsai Olivér x Traminer / Wégry

Popularna i ceniona odmiana do wyrobu aromatycznych win wytrawnych i pé3s3odkich. Jak na
odmiané V. vinifera nie sprawia wiékszych probleméw w uprawie i jest stosunkowo odporna na cho-
roby grzybowe i wytrzymasa na mrdz. Dojrzewa ceredrd p6Yno. Wino bardzo dobrej jakoceci, charak-
teryzuje sié aromatem egzotycznych owocow, muszkatu i przypraw korzennych, jest zwykle cerednio
ekstraktywne, z umiarkowan?! kwasowooecit.

Zalety : bardzo dobra jakoceae wina.

Wady : odmiana wymagajica, maso odporna i trudna w uprawie.

Freiminer (Fr 868-59)

mieszaniec z30¢0ny / S.V. 12-413 x Traminer / Niemg/

Nowa, obiecujtca selekcja w typie Traminera, lecz o wy¢,szej odpornoceci i plennoceci oraz nieco
mniejszych wymaganiach dotyczicych lokalizacji. Ze wzglédu na bardzo dobr! jakocese wina warto ta
odmiané wyprobowase w uprawie w cieplejszych rejonat Ma3opolski. Wymaga nas3onecznionych i
osoniétych stanowisk. Pora dojrzewania cerednio péiYa, w lepszych latach mog liwa produkcja win
s3odkich p6Ynego zbioru. Plennoceae cerednia. Wino tizo dobrej jakoceci, dobrze zbudowane i zréw-
nowag,one, 0 wyrazistym aromacie w typie Traminera. Szczegdlnie wysoka jakoceze win péYnego
zbioru, sdodkich i pé3s3odkich.

Zalety : bardzo dobra jakoceae wina.

Wady : odmiana wymagajica, maso odporna i trudna w uprawie.

Milia

V. vinifera / Miller Thurgau x Traminer / S*owacja

Nowa odmiana o bardzo wczesnej porze dojrzewania, daje dobrej jakoceci aromatyczne wino. W
stosunku do innych odmian V. vinifera wykazuje doceadobr! odpornocea na choroby i wytrzyma3oceae
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na mroz. Dojrzewa tak¢e w gorszych lokalizacjach.

Wino bardzo dobrej jakoceci, zréwnowag,one, ekstrakiwne, z wyraYnym aromatem muszkatu i
egzotycznych owocow, nieco podobne do Traminera. Odmiana nadaje sié szczeg6lnie do wyrobu
s%odkich win p6Ynego zbioru.

Zalety : bardzo dobra jakooeze wina, bardzo wczesna pora dgjewania.

Wady : niska odpornoceee i trudna uprawa.

Ortega

V. vinifera / Miller Thurgau x Siegerrebe / Niemcy

Odmiana z dobrym skutkiem uprawiana w wielu ch3odniejszych regionach winiarskich (Niemcy,
Anglia, Kanada). S3u¢y zaréwno do wyrobu win wytrawnych, jak i s3odkich win p6Ynego zbioru. Jak
na odmiané V. vinifera jest dooeae odporna na chorobgrzybowe i niskie temperatury zimowe, za to
wrag liwa na botrytis i przymrozki wiosenne. Wymaga miejsc dobrze zabezpieczonych przed przy-
mrozkami, oraz w miaré zacisznych i ciep3ych. Pora dojrzewania cerednio wczesna. Wino jest pe3ne,
ekstraktywne, z przyjemnym aromatem brzoskwini, posiada du¢y potencjad® dojrzewania. Wina wy-
trawne posiadajt wyra¥Ynie po3udniowy charakter i nieYle dojrzewaj! w nowym débie. Wina s3odkie
péYnego zbioru odznaczaj! sié skoncentrowanym aromatem i dobrt réwnowag?.

Zalety : bardzo dobra jakoceae wina.

Wady : odmiana mas3o odporna i trudna w uprawie.

Pinot Gris

stara odmiana V. vinifera / mutacja Pinot Noir / Burgundia

Odmiana od ceredniowiecza rozpowszechniona w ca3ej medkowej Europie, do Polski sprowadzo-
na wraz z innymi odmianami burgundzkimi przez Cysterséw. Doceae dobrze przystosowana do ch3od-
nego klimatu i tak¢,e w naszych warunkach daje mog livoceee uzyskania wysokiej jakooeci wina. W
poréwnaniu z innymi odmianami V. vinifera jest relatywnie odporna na choroby grzybowe i wymaga
ograniczonej ochrony chemicznej. Wytrzymuje temperatury do —20°C, wra¢liwa na przymrozki wio-
senne. Wymaga dobrze nas3onecznionych i os®oniétychlokalizacji na zboczach, odpowiednio za-
bezpieczonych przed przymrozkami. Najlepiej plonuje na glebach g2ébszych i stosunkowo urodzaj-
nych, piaszczysto-gliniastych, lessowych i l¢ ejszych glinach. Toleruje gleby silnie wapienne, Yle
natomiast znosi gleby suche i ubogie, kamieniste i piaszczyste. Wzrost ceredni lub s3aby. Grona
dojrzewaj! w pierwszej dekadzie paYdziernika i gromadz! doaege du¢,0 cukru, cerednio 19 kg/hl, przy
kwasowoceci rzédu 9-10 g/l. Plennoceee cerednia, 8—t#at Grona ceredniej wielkoceci, sto¢ kowato-
cylindryczne, zwarte. Wino jest ekstraktywne, pe3ne, diugie i dobrze zréwnowag¢one, z dymnym
aromatem suszonych jab3ek, gruszek, skorki pomaraficzowej, orzechéw, kruchego ciasta i cemieta-
ny. W najlepszym wydaniu wina takie dojrzewaj! 5 do 10 lat i zbli¢aj* sié klas* do wielkich bia3ych
burgunddéw. Z winogron péYnego zbioru otrzymuije sié znakomite wina s3odkie.

Zalety : bardzo dobra jakocese wina, znana konsumentom nazwadmiany.

Wady: odmiana wymagaj'ca, mao odporna i trudna w uprawie.

Sibera

mieszaniec z30¢,0ny / Saperawi Siewiernyj x (ForsterWhite Seedling x Prachtraube) / Niemcy

Ta doceee popularna w po3udniowej Polsce selekcja -i@strzana odmiana opisanej wy¢ej Sereny —
zdoby?a sobie u nas uznanie g36wnie ze wzglédu na pkoceae i charakter wina. Wydaje sié jednak, ¢e
Serena wykazuje w naszych warunkach lepsze wiaceciweoeci uprawowe. Sibera jest odporna na
miczniaka rzekomego, ale podatna na miczniaka w3acecwego. Mimo dobrego drewnienia pédow
nie najlepiej znosi mroYne zimy, co odbija sié na ovocowaniu. Pora dojrzewania cerednio péYna,
jednak przy dobrej pogodzie grona powinno sié zbieraae w paYdzierniku. Wino przewy¢ sza jakocecit
wina z siostrzanej Sereny, jest pe®niejsze i bardziej wyraziste, korzenne, typem aromatu przypomina
Rieslinga. Przy starannej winifikacji mo¢na z tej odmiany uzyskaeae interesujice wina odmianowe.

Zalety : bardzo dobra jakoceae wina.

Wady : odmiana ma3o odporna i zawodna w owocowaniu.

Siegerrebe (Sieger)

V. vinifera / siewka Magdalenki Andegawefiskiej (x Traminer ?) / Niemcy

Bardzo wczesna i stosunkowo odporna odmiana zdaje egzamin nawet w ch3odniejszych regio-
nach i nie sprawia wiékszych probleméw w uprawie. Odmiana cerednio wragliwa na choroby grzybo-
we i doceae wytrzymasda na mroz. Wymaga ciep3ych, dobios3oniétych od wiatru lokalizacji (inaczej
Yle zawitzuje owoce) oraz miejsc dobrze chronionych przed przymrozkami. Nie znosi gleb zbyt
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urodzajnych oraz mocno wapiennych. Jest to jedna z najwczeceniejszych odmian V. vinifera, dojrze-
wa tak¢,e w gorszych rocznikach i na wysokoceci nawetio 450 m n.p.m., jest jednak ma2o plenna.
Wino charakteryzuje sié bardzo silnym aromatem muszkatu, przypominajtcym wino z Traminera,
jest pe3ne i ekstraktywne. Posiada zazwyczaj sporo cukru resztkowego, ale czésto zbyt nisk! kwa-
sowoceze, dlatego nadaje sié przede wszystkim do kupgu.

Zalety : bardzo dobra jakooese wina, wczesna pora dojrzewaai

Wady : odmiana maso plenna, ma3o odporna i trudna w uprawie.

Traminer (Gewurztraminer)

stara odmiana V. vinifera / p6®nocne W3ochy (?)

Jest to jedna z najstarszych odmian winoroceli, zna@a ju¢, w czasach rzymskich jako Vitis aminea.
Traminer zosta® sprowadzony do Polski w ceredniowiezu przez klasztory benedyktyfiskie (miedzy
innymi do Tyfica) i jeszcze po ostatniej wojnie pozostawas® najwag niejsz odmian! winnicach Zielo-
nej Gory i Warki. Jest to jedna z najszlachetniejszych odmian do wyrobu win biadych, szczegélnie
wysoko ceniona w ch3odniejszych rejonach upraw. Odmiana jest cerednio wragliwa na choroby grzy-
bowe, wymaga ochrony chemicznej. Wykazuje natomiast stosunkowo dobr! odpornoceee na botrytis,
co umog liwia péYne zbiory winogron. Dobrze znosi tenperatury do —21°C i p6Yno rozpoczyna we-
getacjé, czym zwykle unika wiosennych przymrozkéw. Wymaga dobrych stanowisk na po3udnio-
wych i po3udniowo-zachodnich zboczach, os2oniétychod wiatru i zacisznych. Najlepiej plonuje na
stosunkowo ciep3ych i urodzajnych glebach gliniasto-piaszczystych, a tak¢ e lessowych i l¢ejszych
glebach gliniastych. Nie znosi gleb zbyt suchych i kamienistych, na glebach wapiennych cierpi na
chlorozé. Wzrost ceredni. Dojrzewa oko3o 10 paYdzieika i w dobrych lokalizacjach grona ositgajt
zawartoceae cukru 18-22 kg/hl, przy kwasowoceci 7-9.gPlennoceae raczej niska, 6 do 9 t/ha. Wino w
typie podudniowym, odznacza sié intensywnie ¢063t! barw?, jest ekstraktywne, zwykle o du¢ej mocy
alkoholu i umiarkowanej kwasowoceci, z wyrazistym aomatem kwiatu ré¢y, owocéw egzotycznych i
przypraw korzennych. Odmiana czésto s3u¢y do wyrobuwin s3odkich i p63siodkich péYnego zbioru.

Zalety : bardzo dobra jakooege wina, znana konsumentom nazwadmiany.

Wady : odmiana wymagaj'ca, maso plenna, ma3o odporna i trudna w uprawie.

Na wina czerwone:

Cascade

klasyczny mieszaniec francusko-amerykariski / Seibel 7042 x Seibel 5409 / Francja

Od dawna rozpowszechniona w Polsce odmiana typowo przerobowa, wczesna, plenna 3atwa w
uprawie i maso wymagajica. Z uwagi na nie najlepsz* jakoceae wina ma bardzo ograniczon® wartoceae
u¢ytkow?. W uprawach towarowych sprawdza sié raczej jako odmiana uzupe3niajtct dla gorszych
lokalizacji, gdzie inne czerwone odmiany nie zawsze dojrzej* (np. powy¢,ej 400 m n.p.m.). Odmiana
dojrzewa niezawodnie nawet w gorszych lokalizacjach i odznacza sié prawie zupe3n! odpornocecit
na choroby grzybowe i dobr! wytrzyma2ocecit na mroz. Krzewy st wrag liwe na d3ugotrwas! suszé,
dlatego wymaga gleb zasobniejszych w wilgoge. Wino pdstawowej jakoceci, lekkie, neutralne, bez
wyraYnego aromatu. Jako czerwone wino odmianowe nie posiada komercyjnej wartoceci, nadaje sié
jedynie do kupag¢u z winami o0 wy¢,szym ekstrakcje i wiékszej wyrazistoceci. Nieco lepsza jakoceae uzy-
skuje sié przy wyrobie win ro¢owych.

Zalety : odmiana ma3o wymagaj'ca, niezawodna, plenna i 3atwa w prawie

Wady : niska jakooege wina.

Dunaj

V. vinifera / (Muscat Bouchet x Oporto) x St Laurent / SSowacja

Nowa, stosunkowo wczesna odmiana, ktéra daje szansé uzyskania w naszych warunkach eks-
traktywnych, pe3nych win czerwonych. Nie stwarza wiékszych probleméw w uprawie, jest stosunko-
wo odporna na choroby, mréz i przymrozki, wrag liwa na miczniaka w3aceciwego. Najlepiej owocuje
na po3udniowych i zachodnich zboczach oraz na umiarkowanie ¢yznych, stosunkowo g3€bokich i
I¢.ejszych glebach (np. lessy, gleby piaszczysto gliniaste). Pora dojrzewania cerednio wczesna, plen-
noceae cerednia. Wino odznacza sié nasycon! barw?, jeskstraktywne, pe3ne i dobrze zréwnowag,o-
ne, o sporym potencjale dojrzewania. Posiada wyraYrie po3udniowy charakter z typowym czekola-
dowo-korzennym aromatem. W dobrych rocznikach i na dobrych lokalizacjach mog¢liwe jest uzyska-
nie czerwonych win s2odkich i likierowych w typie porto.

Zalety : bardzo dobra jakoceae wina.

Wady : odmiana wymagajica, mao odporna i trudna w uprawie.

Odmiany winoroceli



Fruhburgunder (Pinot Noir Précoce)

stara odmiana V. vinifera / mutacja Pinot Noir / Burgundia lub Niemcy (?)

Wczeceniejsza i bardziej odporna forma Pinot wysokaceniona ze wzglédu na jakocese wina. Od-
miana od wiekOw uprawiana w ca3ej cerodkowej Europiew podowie XIX w. wyparta przez plenniejsz?
odmiané Oporto. Dzice uprawiana g36wnie w NiemczechOdmiana cerednio wrag liwa na choroby
grzybowe, jest natomiast ma2o odporna na choroby wirusowe, zw3aszcza liceciozw6j. Wytrzymuje
spadki temperatury do —21°C. Nieco mniej wybredna wzglédem lokalizacji, ni¢, Pinot Noir, wymaga
jednak miejsc dostatecznie s®onecznych, zacisznych i dobrze chronionych przed przymrozkami.
Najlepiej udaje sié na glebach ciep3ych, stosunkowo luYnych i przepuszczalnych, gliniasto-piasz-
czystych lub lessowych, znosi réwnie¢, gleby bardzig suche, piaszczyste i kamieniste. Wzrost cered-
ni. Dojrzewa na prze3omie wrzecenia i paYdziernikaw przeciétnych latach ositga dojrza%oceae rzédu
18-20 kg/hl cukru przy zawartoceci kwaséw 7-9 g/l. Fennoceae raczej niska 5-9 t/ha. Wino bardzo
dobrej jakoceci, doceee lekkie, 3adnie wybarwione ilitae zrownowag,one, z finezyjnym, eleganckim
romatem. Odznacza sié prawdziwie burgundzkim charakterem, choee jest l¢ejsze od Pinot Noir. Bar-
dzo dobrze znosi dojrzewanie w beczce. Cenny sk3adnik kupag u.

Zalety : bardzo dobra jakooege wina, znana konsumentom nazwadmiany.

Wady : odmiana wymagajica, mao plenna, maso odporna i trudna w uprawie.

Pinot Noir

stara odmiana V. vinifera / Burgundia

Legendarna odmiana burgundzka, ju¢, w ceredniowieczisprowadzona do Polski przez Cystersow
i jeszcze po ostatniej wojnie uprawiana w Zielonej Gorze. Pinot Noir daje najszlachetniejsze wina
czerwone w ch3odniejszych regionach upraw, stanowitak¢e pierwszorzédny surowiec na wina mu-
sujtce. Nale¢y jednak do odmian najbardziej kaprycerych i wymagajicych w uprawie. Odmiana jest
wrag liwa na wiékszooeee chordb grzybowych i w naszyklimacie wymaga systematycznej ochrony
chemicznej, dlatego do nowych nasadzefi poleca sié wybdr klonéw mniej podatnych na botrytis i
posiadajicych luYniejsze grona. Wytrzymuje mrozy do —20°C, wrag liwa na przymrozki wiosenne.
Odmiana mo¢,e byae u nas uprawiana wy3'cznie w staramie wybranych, dobrze nas3onecznionych i
zacisznych lokalizacjach na posudniowych zboczach lub na tarasach, na wysokoceci do 250 m
n.p.m. Wymaga gleb g3€bokich, umiarkowanie ¢yznychi stosunkowo ciep3ych. Dobrze udaje sié na
I¢,ejszych glebach gliniastych, piaszczysto-gliniastych, ¢wirowo-gliniastych i lessowych. sle dojrze-
wa na glebach zbyt suchych, kamienistych i piaszczystych, jak i na glebach cié¢ kich, zimnych i
zbytnio urodzajnych. Wzrost ceredni lub silny. Poradojrzewania cerednio p6Yna do p6Ynej, jest to
najpéYniejsza odmiana jaka mo¢e byse uprawiana w nagych warunkach. Winogrona gromadz?
cerednio 18 kg/hl cukru przy zawartoceci kwaséw ok.-80 g/l. Plennoceae raczej niska, w zale¢ noceci od
uprawianego klonu od 6 do 12 t/ha. Grona ma3e, cylindryczne, zwarte. Wino odznacza sié umiarko-
wan?! zawartoceci! garbnikdw, cewie¢,! kwasowocecit i ¢, onym aromatem s3odkich malin, czereceni,
ostré¢yn, gorzkich migda3ow i przypraw korzennych,jest pe3ne i g3adkie w smaku. Wina te st zwy-
kle starzone w beczkach débowych i mog! dojrzewaee kilka lat. W odpowiednich lokalizacjach i do-
brych rocznikach daje wina doréwnujtce szlachetnym czerwonym burgundom.

Zalety : bardzo dobra jakooege wina, znana konsumentom nazwadmiany.

Wady : odmiana wymagajica, mao plenna, maso odporna i trudna w uprawie.

Turan (Agria)

V. vinifera / (Teinturier x Kadarka) x (Medoc Noir x Csaba Gongye) / Wégry

Odmiana daje tak¢ e u nas mogliwoceee uzyskania wysajfijakoceci czerwonego wina. Relatywnie
odporna na choroby grzybowe, jednak doceae wrag liwaanniskie temperatury. Z uwagi na wczesny
poczitek wegetacji wymaga lokalizacji dobrze chroni onych przed przymrozkami. Najlepiej udaje sié
na glebach przepuszczalnych, ciepdych i umiarkowanie wilgotnych, piaszczysto-gliniastych, lesso-
wych i l¢ejszych glinach. Pora dojrzewania ceredniovczesna. Plennocege cerednia, choae regularna.
Wino odznacza sié g3ébok! barw?, jest cerednio ekstraktywne i dobrze zrbwnowa¢,one, z aromatem
czarnych porzeczek, malin, ostré;yn, czerwonej papryki i przypraw korzennych. Dobrze dojrzewa w
drewnie i jako wino odmianowe jest w stanie rozwin! ge bukiet w charakterze win bordoskich. Spraw-
dza sié te¢, jako sk3adnik kupag,u.

Zalety : bardzo dobra jakocese wina.

Wady : odmiana wymagajlca, mao odporna i trudna w uprawie.
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Tabela V.2: Poréwnanie cech uprawowych wybranych od mian winoroceli

Odmiana Pora Plon (t/ha)  Odpornoceze na: Wymagania Jakoceae
dojrzewania mréz (°C) choroby? siedliskowe® wina®

na wina biale:

Aurora 10-20 IX 15-20 -28°C +++ + +
Bianca 20-30 IX 12-15 =25 +++ ++ ++
Csersegi Flszeres 1-10 X 10-12 =21 +/++ +++ ++/+++
Ehrenfelser? 1-10 X 10-12 -21 +++ +++ +++
Freiminer 1-10 X 10-12 —24 ++ ++/+++ ++/+++
Frontenac Gris? 1-10 X 10-15 (?) -35 +H/+++ (7)) ++ ++ (?)
Hibernal 1-10 X 12-15 -25 ++ ++/+++ +4[+++
Jutrzenka 20-30 IX 12-15 -24 +++ ++ ++
LaCrescentV 1-10 X 10-15 (?) -35 +H+++ (?)  ++ ++
Milia 1-10 IX 10-12 =21 ++ + +H+++
Muszkat Odeski 20-30 IX 12-15 -24 +++ ++ ++/+++
Ortega 15-30 IX 8-12 -212 + ++ ++/+++
Pinot Gris 1-10 X 8-12 —20? + +++ +++
Ravat Blanc? 20-30 IX 8-10 (?) -28 +H+++ (7)) ++ ++/+++
Serena 20-30 IX 12-15 =27 ++ ++ ++
Seyval 1-10 X 15-20 -26 +++ ++ ++
Sibera 20 IX-5 X 12-15 =25 +++ ++ ++H+++
Siegerrebe 10-20 IX 5-7 -22 ++ +++ ++/+++
Solaris? 10-20 IX 10-12 —247 (?) ++ (?) +++ ++
Traminer 1-10 X 5-9 =21 +++ +++ +++
VignolesY 1-10 X 12-15 -28 +H+++ (7)) ++ ++/+++
na wina czerwone:

Cascade 10-20 IX 15-17 27 +++ + +
Dunaj 20-30 IX 9-12 -21 +/++ ++[+++ ++/+++
Frontenac? 1-10 X 10-15 (?) -35 +++ (?) ++ ++ (?)
Frihburgunder 25 1X-5 X 5-9 -21? + +++ +++
Landot? 25 IX-5 X 10-15 (?) =27 +HA+HE (7)) ++ ++/+++
Leon Millot 20-30 IX 15-20 -28 +++ ++ ++
Marechal Foch 20-30 IX 15-20 =30 +++ ++ ++
Pinot Noir 5-15 X 5-12 -20? + +++ +++
Regent 251X-5 X 10-12 —242 ++ ++ ++/+++
Rondo 10-20 IX 15-17 —24 ++ +++ ++
Turan 25 1X-5 X 10-12 -202 +H++ ++/+++ +H/+++

Objacenienia:

1) odmiany w uprawie prébnej (nie opisane w tym rozdziale)

2) odmiana wrag liwa na przymrozki wiosenne

3) +++ odmiana odporna, ++ odmiana cerednio odporna,+ odmiana ma3o odporna

4) +++ du¢,e wymagania siedliskowe, ++ cerednie wymagnia siedliskowe, + ma3e wymagania siedliskowe
5) +++ wino bardzo wysokiej jakoceci, ++ wino dobrejakoceci, + wino podstawowej jakoceci

Odmiany winoroceli



Rozdzia3 VI
ROZPLANOWANIE WINNICY

Przed wykonaniem jakichkolwiek prac zwilzanych z za 30¢ eniem winnicy nale¢y szczegdiowo
rozplanowasae przysz3! uprawé: ustaliee géstoceae nasadiz rozplanowase rzédy winoroceli, drogi dojaz-
du i przestrzefi manewrow! dla maszyn. Trzeba przy t ym uwzglédnize ewentualne ogrodzenia i 0s3o-
ny, a tak¢ e wszelkie prace zabezpieczajice, jak tarasowanie, melioracje, etc.,

Géstoceee nasadzen

lloceae krzewdw winoroceli sadzonych na jednym hektaravinnicy zale¢y przede wszystkim od
przyjétej formy prowadzenia krzewdw. W praktyce na géstooese nasadzefi wplywa tak¢ e przyjéty sys-
tem uprawy: umog liwienie mechanizacji prac i wymiary posiadanych citgnikéw i maszyn. W na-
szych warunkach, w typowych lokalizacjach winnic sadzi sié najczéceciej 4 do 5 tys. krzewOw na
hektar w rozstawie rzédéw oko3o 2-2,5 m i rozstawie pomiédzy krzewami w szpalerze oko3%o 1-1,2
m. Ale od tej zasady istniej! liczne wyjttki i w za le¢noceci od formy prowadzenia krzewow géstocese
nasadzefi mo¢.e wynosiee od 1.500 do 10 tys. krzewodwna hektar. Zale¢y to od wybranej formy pro-
wadzenia krzewow.

Szeroki rozstaw i wysokie, w tym przestrzenne formy prowadzenia krzewow (ok. 2—-3 tys. krze-
woOw na hektar) stosuje sié zw3aszcza:

—na glebach ¢yznych i stosunkowo wilgotnych,
— przy uprawie silnie rosncych i plennych odmian,
— w miejscach gdzie wystépuje du¢ e niebezpieczefistwo choréb grzybowych,

— przy du¢ym stopniu mechanizacji prac polowych, zweaszcza przy wykorzystaniu konwencjonal-
nego sprzétu rolniczego (du¢ych traktorow).

Zalet! takiego rozplanowania, oprécz ni¢,szych kosztow za3o¢,enia winnicy (mniej sadzonek, pali-
kéw i drutdow na hektar uprawy) jest usatwienie mechanicznej uprawy oraz lepsze przewietrzanie
krzewdw winoroceli, co poprawia ich stan zdrowotnyW wysokich formach bez okrywania na zimé w
naszych warunkach mo¢ na uprawiage wy3tcznie odmianyo wystarczajico du¢ej mrozoodpornoceci
(w warunkach Ma3opolski minimum —27°C).

Du¢ e zagészczenie krzewow (powyg ej 6 tys. krzewow ra hektar) stosuje sié w nastépujicych
przypadkach:

— przy uprawie odmian s3abiej rosnicych i mniej ple nnych,
— na glebach mniej zasobnych w wodé i sk3adniki pokarmowe (np. kamienistych, piaszczystych),
— w miejscach suchych, ciep3ych i przewiewnych (zbocza o wystawie po3udniowej i zbli¢ onej),

— je¢eli przygotowanie i uprawa gleby wil¢ e sié ze sporym nak3adem pracy, zw3aszcza récznej
(np. na zboczach o du¢ym spadku i tarasach),
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— je¢eli dysponujemy ograniczonym miejscem pod upraweé.

Podstawow! zalet! takich géstych nasadzefi jest mo¢ | iwoceae uzyskania wy¢szego plonu z
mniejszej powierzchni winnicy i mniejsze obcil¢enie krzewdw. Wad?! st wysokie koszty za3o¢ enia.

FORMY PROWADZENIA KRZEWOW

A IR

1,2-2m J

A |

Rys. 6.1: Pionowe prowadzenie latoroceli — forma jedio- i dwuramienna. Forma dooeee uniwersalna,

polecana dla wiékszooeci odmian winoroceli i wiékszaiegypow gleb, ale najlepiej sprawdza sié w
cerednio urodzajnych i umiarkowanie wilgotnych siedskach (rozstaw 1,4-2,8 x 0,8-1,8 m, 30-70
krzewdw na ar).
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Rys. 6.2: Forma Scotta—Henry’ego. Forma polecana dla cerednio i silnie rosncych odmian upra-
wianych w ¢yYniejszych siedliskach (rozstaw 1,8-2,8x 1,2—-2 m, 25-50 krzewdw na ar).
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Rys. 6.3: Sznur wisz'cy (kurtyna) — forma jedno- i dwuramienna. Forma szczegdlnie przydatna dla
wiékszych winnic towarowych, polecana dla silnie rosnlcych odmian, wymaga gleb ¢yznych i sto-
sunkowo wilgotnych (rozstaw 2,8-3,5 x 1-2,5 m, 15-35 krzewdw na ar).
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Fformy umog¢ liwiajice okrywanie krzewow
(polecane dla odmian mniej odpornych na mréz)
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Rys. 6.4: Forma bezpienna (“na gowé”) zmodyfikowana. Forma przydatna w uprawie odmian o
mniejszej plennoceci (rozstaw 1,2-1,6 x 0,8-1,2 m, §-100 krzewdw na ar).
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krzew przygotowany do okrycia na zimé

Rys. 6.5: Sznur ukoceny. Forma bardziej odpowiedniadla odmian plenniejszych (rozstaw 2-2,8 x
1,4-1,8 m, 25-35 krzewow na ar).

Formy do uprawy na zboczach o wiékszym spadku

Rys. 6.6: Forma bezpienna krzaczasta (“na g3oweé”). Stosuje sié dla s3abiej rosnicych odmian,
zw3aszcza V. vinifera, umog liwia okrywanie na zimé(rozstaw 1-1,2 x 0,8—-1 m, ok. 100 krzewdw na
ar).
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Rys. 6.7: Serce (forma mozelska). Forma lepsza dla odmian o umiarkowanym i silniejszym wzro-
cecie (rozstaw 1,2-1,4 x 0,8-1,2 m, 65-100 krzewéw @ ar).

Orientacja rzédow

Wiékszoceae docewiadczonych winogrodnikow uwag¢ a, ¢.e naszych szerokoceciach geograficz-
nych korzystniejsze jest prowadzenie rzédow winorooli w kierunku pé3noc-po3udnie lub zbli¢,onym.
poniewa¢, zapewnia to optymalne ocewietlenie krzewdwJeceli pozwala na to rzeYba terenu i ksztast
dzia3ki nale¢y zachowaae podudnikowy uk3ad rzédow woroceli. W przypadku wiskiej, d3ugiej parceli
mo¢ e to byee trudne do zrealizowania i wowczas naley wyznaczyee rzédy rownolegle do diu¢szego
boku winnicy, niezale¢nie od stron cewiata. Jeceliddunek rzédow zbli¢a sié do linii wschod-zachéd
powinno sié zachowaee wiékszy odstép miédzy rzédami,aby krzewy nie zacieniady sié wzajemnie.
Szerokoceee ta nie powinna wynosige co najmniej pé¥pwysokoceci szpaleréw, czyli w praktyce nie
mniej, ni¢, 2,5 m.

Warunki dla mechanizacji uprawy

W niewielkiej winnicy o powierzchni 2—-3 ar6w mo¢,na z powodzeniem uprawiaze glebé przy pomo-
cy motyki lub récznej glebogryzarki. Przy powierzchni 10-15 aréw nale¢y ju¢, rozwa¢yse zmechanizo-
wanie przynajmniej czéceci prac w winnicy, trzeba wéc pomyceleae zapewnieniu dojazdu i mog liwoceci
u¢ycia mechanicznego sprzétu. Na niewielkich plantacjach bardzo przydatne i ekonomiczne st
ma3e, zwrotne cilgniki jednoosiowe. W przypadku wié kszych upraw nale¢y raczej przewidziese u¢y-
cie mocniejszych, dwuosiowych citgnikow ogrodniczyc h. R6¢ne modele takich citgnikdw wyposa-
¢onych w odpowiednie zestawy narzédzi, ktére st u nas dostepne wymagajt zwykle przejazdéw o
minimalnej szerokoceci 1,6-1,8 m. Warto to sprawdzigprzed ostatecznym rozmierzeniem winnicy.
Jeceli uprawa winnicy bédzie prowadzona przy pomocydug¢ych traktorow rolniczych nale¢y zaplano-
waae miédzyrzédzia szerokie co najmniej na 2,5 m. Teeba tak¢,e pomyceleae o odpowiedniej prze-
strzeni manewrowej na obydwu kraficach rzédéw. Ma3ym citgnikom ogrodniczym wystarcz! 4-5 m
wolnej przestrzeni, liczic od skrajnego s3upka rusztowania lub zewnétrznego odcigu do ogrodze-
nia, os®ony lub innej przeszkody. Dla manewrowania wiékszych traktoréw rolniczych trzeba zarezer-
wowaee co najmniej 6—7 m wolnego miejsca.

Planujic mechaniczn! uprawé nale¢y wyznaczaee rz&dy nie krétsze, ni¢, 30-50 m (im cié¢szy
sprzét do uprawy, tym rzédy powinny byae d3u¢ sze), by nie traciee zbyt wiele cennego miejsca na
przestrzefi manewrow! i zbyt du¢,0 czasu na bezproduktywne manewry citgnikdw i maszyn. Z tego
te¢, powodu rzédy winoroceli powinny byase rowno zakoitone, najlepiej wzd3uyg, linii prostopad3ej do
ich kierunku.

Zagospodarowanie zboczy

Strome zbocza zapewniaj! u nas najlepsze warunki do uprawy winoroceli, z drugiej jednak strony
zado¢ enie i uprawa winnicy w takich lokalizacjach w¢ e sié z dodatkowymi trudnoceciami i kosztami.
Be¢, ¢adnych specjalnych zabiegéw mo¢,na zak3adaae wirice na pochy3oceciach o spadku do ni¢, 10
do 15° (20-25%), w zale¢ noceci od rodzaju gleby i jepodatnoceci na erozjé. W takim przypadku na-
le¢y prowadziee rzédy z gory na dé3, aby nie hamowa?odpiywu zimnego powietrza. Uprawa winoro-

Rozplanowanie winnicy
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Rys. 6.7. Uprawy tarasowe na stromym zboczu

celi na wiékszych stromiznach raczej wymaga tarasowaia zboczy. Najtatwiejsze w realizacji i naj-
tafisze st wiskie tarasy mieszczlce jeden lub dwa rz édy winoroceli. Tarasy takie wykonuje sié w
formie poziomo biegnlcej p63ki szerokiej na 2,5-3 m i lekko nachylonej do wewntrz. Wzd3u¢, we-
wnétrznej krawédzi tarasu nale¢sy uformowase p3ytkiGw odwadniajicy, a co kilka metrow u3o¢yee
dreny odprowadzajice wod! na zewnltrz. (Ecianki tara sGw mo¢,na umocnige darnit, faszyn?! lub
murkami oporowymi . Przy odpowiednim rozplanowaniu i wytyczeniu przejazdéw tarasy takie
umog liwiajt nawet u¢ycie niewielkich traktoréw.

Na glebie kamienistej, wyjltkowo odpornej na erozjé mo¢na zrezygnowaee z budowy tarasow
nawet przy spadkach zbocza rzédu do 20-30° (35-60%). Na tak stromych zboczach lepsze rezulta-
ty daje prowadzenie krzewdw starocewieckim sposobenprzy osobnych palikach, co umog liwia to
bowiem uprawé w ré¢ nych kierunkach i tym samym zmniejsza niebezpieczefistwo erozji gleby.
Trzeba sié tu tak¢ e liczyae z koniecznoceci! récznegavykonania wiékszoceci prac uprawowych. Woéw-
czas jedynym sposobem zrownowag enia wysokiego nak3adu pracy i uzyskania odpowiedniej wydaj-
noceci plonéw jest mog¢ liwie géste rozmieszczenie krewow, nawet 8-10 tys. sztuk na hektar.

Os3ony przeciwwiatrowe

W miejscu otwartym i wietrznym mo¢,na znacznie poprawiee warunki termiczne uprawy chronitc
winnicé przed wiatrem. Dobrze wykonana os2ona winnicy mo¢,e podnieceae wartocese SAT nawet 0
1500C i znacznie polepsza warunki dojrzewania winogron. Wiele najlepszych winnic w Burgundii
czy Szampanii to tzw. clos, czyli parcele otoczone przed wiekami kamiennym lub ceglanym murem
wysokoceci oko2o 2 m. W takich ogrodzonych winnicaclwinogrona dojrzewaj! mniej wiécej o ty-
dziefl wczeceniej, ni¢, na stsiednich dziaskach, a preciétna jakooese wina jest znacznie wy¢sza. Ogro-
dzenie winnicy murem jest jednak bardzo kosztowne.

Dzisiaj trwa3e os3ony przeciwwiatrowe wykonuje siénajczéceciej w formie zwartych szpaleréw
drzew i krzewow, zak3adanych zw3aszcza od strony p&nocnej i na kierunku przewag ajicych wia-
trow. Od p63nocy mog! to byse gésto posadzone drzewa uzupe3nione ni¢,szymi krzewami, tak aby
tworzy3y zwart?, zielon! zas3oné kilkumetrowej wyso koceci. Od wschodu, a zw3aszcza od zachodu
os®ony powinny byae ni¢sze, aby nie zacieniady winawceli. Warto wykorzystase na os3ony drzewa i
krzewy zimozielone, ktére skuteczniej chronit winni cé od mroYnych wiatréw zimowych. Z uwagi na
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wzajemn! konkurencjé systemow korzeniowych nale¢y zaplanowase tak! os3oné w odleg3oceci co
najmniej 4-6 m od najbli¢,szych krzewow winoroceli.

Uzyskanie trwa3ych, szczelnych os®on zielonych wymaga co najmniej kilku lat, a poza tym zaj-
mujt one doceee du¢,0 miejsca. Jeceli winnica jest ogipona np. siatk! druciant mo¢ na docese madym
kosztem uzyskase doraYny efekt poprawy warunkéw terricznych rozpinajic na istniejicym ogrodze-
niu agrow3okniné lub kilka warstw géstej plastikowej siatki.

Przy planowaniu os3on przeciwwietrznych trzeba koniecznie pamiétaze, aby nie zacieniady one
uprawy oraz nie utrudniady sp3ywu ch3odnego powietza w d63 zbocza.

Ogrodzenie winnicy

Winnica po3o¢,0na na otwartym terenie, zw3aszcza z éla od domu powinna byae raczej ogrodzo-
na, gdy¢, zwierzyna i nieproszeni gocecie mog* wyrzldzise znaczne szkody w uprawie. Najtafiszym i
sprawdzonym rozwilzaniem jest ogrodzenie z ocynkowa nej siatki drucianej, jakiej u¢ywa sié do
zabezpieczenia upraw przed zwierzyn! lecent. Siatka taka ma 2 m wysokooceci z czego 20 cm nalesy
zakopaae do ziemi. Ogrodzenie powinno sié znajdowaa odleg2oceci co najmniej 1,5 m od najbli¢ ej
rosnicych krzewow winoroceli, aby nie utrudnia3o pr& w winnicy.

Rozplanowanie winnicy



Rozdzia3 VI
WYROB WINA W MAEYM GOSPODARSTWIE

Wymagania lokalowe i sprzét do wyrobu wina

Urztdzenie niewielkiej przetwdrni, pozwalajicej na przerdb winogron z kilkudziesiécioarowej
winnicy nie wymaga zbyt dug¢ej powierzchni. W tym celu konieczne jest jednak odpowiednie za-
adaptowanie (a w razie koniecznoceci zbudowanie) conajmniej dwdch pomieszczefi. Sercem prze-
tworni jest piwnica s3u¢lca do fermentacji, dojrzewania i przechowywania wina, ktéra — wbrew na-
zwie — nie musi byse zag3ébiona w ziemi, ale powinnazapewniage w miaré sta3! temperaturé rzédu
8-16°C. Dlatego pomieszczenie to nie powinno byae wxorzystywane do innych celéw. Konieczna
jest wiéc dodatkowa przestrzefi dla t2oczenia winogron, butelkowania wina, przygotowania i czysz-
czenia zbiornikéw, przechowywania drobnego sprzétu, etc. Najlepiej, aby by30 to pomieszczenie
przylegajice bezpocerednio do piwnicy, wyposa¢ one wbie¢ct wodé i kanalizacjé oraz 3atwe w
utrzymaniu czystoceci (zmywalna pod3oga). Powierzchia piwnicy powinna wynosise co najmniej 10
m?2 na ka¢,de 1000 kg przerabianych winogron. Wielkocearugiego pomieszczenia w du¢ej mierze
zale¢gy od planowanej funkcji i gabarytéw przechowywanego tam sprzétu, nie powinna jednak byse
mniejsza, ni¢, 10-12 n?.

Przeréb plonu z 10 arowej winnicy (a wiéc oko3o 1000 kg winogron) wymaga nastépujicego wy-
posa¢enia:

— m3ynek do winogron
— prasa o pojemnoceci oko3o 50 |

— butle szklane o rd¢,nej wielkoceci (od 15 do 50 Ip 3.cznej pojemnoceci oko3o 700 | do fermentacji
i przechowywania wina

— zbiornik plastikowy z pokryw! o pojemnoceci 0ko20200 | do maceracji winogron przy wyrobie
win czerwonych

— wé¢ yki plastikowe do przetaczania wina, 2—3 plastikowe wiadra o pojemnoceci 15-20 |, lejek,
kuweta, cedzak, menzurka i inny drobny sprzét

— cukromierz (areometr)
— ewentualnie inny sprzét do analiz moszczu i wina
— korkownica (jeceli zamierzamy butelkowaae wino)

Koszt podstawowego sprzétu do przerobu plonu z 10 arowej winnicy wynosi oko3o 4.000 z3. Przy
wiékszej skali produkciji, przerabiaj'c kilka ton wi nogron bédziemy potrzebowage przede wszystkim
wiékszej prasy (lub 2—3 pras) oraz wiékszej ilocecizbiornikdw do maceracji, fermentacji i przechowy-
wania wina. Warto wtedy pomyceleze o zakupie jednegtub dwdch wiékszych zbiornikéw ze stali
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nierdzewnej o pojemnoceci 400-600 litrow. Pamiétajmyaby wszystkie u¢ywane przy wyrobie wina
naczynia i inne przyrzitdy posiadady odpowiedni atest dopuszczajicy do kontaktu z ¢ ywnocecit.

Wymagania surowcowe
O wartoceci winogron do wyrobu wina, poza odmian® decyduj! takie czynniki, jak dojrza3oceee i

stan zdrowotny owocéw. Powszechnie stosowan! miart dojrza3oceci winogron jest zawartoceae cukru.

Cukier zawarty soku winogron musi przede wszystkim zapewnige odpowiedni poziom alkoholu uzy-
skanego w wyniku fermentacji. Co prawda moszcz lub miazgé winogron mo¢ na przed fermentacjt
wzbogacaae dodatkiem cukru lub skoncentrowanego moszzu gronowego (patrz ni¢ej), jednak sto-
sowanie tego zabiegu burzy rownowagé i obni¢a jakocee wina. Aby uzyskase doceae przyzwoite wino
wytrawne o mocy oko3o 12% alkoholu potrzebne st winogrona zawierajice co najmniej 16—17 kg/hl
cukru. Wino naprawdé wysokiej klasy wymaga winogron o zawartoceci cukru oko3o 20 kg/hl. Oczywi-
cecie mog,na zrobise wino z winogron mniej dojrzadycppsiadajicych zaledwie 11-12 kg/hl cukru, ale
bédzie to raczej trunek marnej jakoceci.

Innym wskaYnikiem dojrza®oceci winogron jest zawarteae kwas6w organicznych w soku winogron.
Optymalna kwasowooege moszczu do wyrobu win wytrawnycwynosi 6—8 g/l. Przy zawartoceci kwa-
séw rzédu 12-14 g/l trudno jug, jest uzyskaae odpowidnil kwasowooeci wina akceptowant przez
konsumentdw i trzeba woéwczas moszcz chemicznie odkwaszage. O odpowiedniej dojrza3oceci wino-
gron decyduje tak¢ e poziom i charakter garbnikéw (tanin) oraz rozwéj substancji aromatycznych,
ktére w du¢ym stopniu wp3ywajt na jakoceae i charaktewina.

Uzyskanie wysokiej jakoceci wina wymaga nie tylko ogpowiednio dojrzadych, ale tak¢,e zdrowych i
nie uszkodzonych winogron. Wszelkie celady pleceni,rgcia, sfermentowania, zaoctowania, oraz zbyt
du¢.e uszkodzenia mechaniczne i zanieczyszczenia znacznie obni¢ ajt wartocese winogron jako su-
rowca winiarskiego.

TECHNOLOGIA WYROBU
Zbior i selekcja winogron

Winogrona zbieramy w czasie suchej pogody, a w przypadku deszczu lub porannej rosy nalegy
poczekaz a¢, obeschn!. Owoce najwygodniej jest zbienae do czystych plastikowych wiader. Do
przechowywania i transportu winogron najlepiej nadajt sié plastikowe skrzynki mieszczce 20 do
40 kg winogron. W wiékszych pojemnikach owoce 3atwo ulegaj! zgnieceniu i uszkodzeniu, co mo¢e
negatywnie wplywaee na jakoceae wina. Zebrane winog@powinny byse mog liwie szybko przerobio-
ne, najpéYniej do 24 godzin po zbiorze. Jeceli winomna st przechowywane przez kilka godzin lub
d3u¢ ej, powinny byae sk3adowane w miejscu ch3odnymazacienionym (idealnym miejscem by3aby tu
ch3odnia lub klimatyzowana przechowalnia owocow).

Jakooege wina mo¢,na znacznie podnieceze dokonujic salgkvinogron bezpocerednio przed przero-
bem. Zawartoceeae ka¢ dej skrzynki wysypujemy na du¢globrze ocewietlony st6® i wybieramy owoce ze
celadami pleceni, nadgnite, uszkodzone, mocno zabrudme, itp. Jeceli decydujemy sié na ugycie ta-
kich problematycznych winogron, to lepiej przerabiaee je osobno, aby nie zepsuae wi€kszych partii
lepszego surowca i wina.

Zastosowanie dwutlenku siarki

Umiejétne zastosowanie dwutlenku siarki (SO,) jest tradycyjnym, naturalnym i — wbhrew obiego-
wym opiniom — prawdopodobnie najzdrowszym sposobem uzyskania dobrego wina, stosowanym
od dwoch tysiécy lat. Wina zrobione bez u¢ycia dwutlenku siarki 3atwo utleniaj! sié i ulegajt zaka-
¢eniu przez bakterie i inne niepo¢,tdane mikroorganizmy, co mo¢e byae znacznie groYniejsze dla
naszego zdrowia, ni¢, celadowa iloceae dwutlenku siagadzosta®a po prawid3owo przeprowadzonym
procesie produkcji. Aby uzyskaae dobre wino nale¢y graniczase siarkowanie wy3'cznie do koniecz-
nego poziomu ale nie mo¢,na ca3kowicie z tego zrezygnowase.

W praktyce winiarskiej stosuje sié rd¢,ne metody siarkowania, jak spalanie siarki (paskow siarko-
wych) czy stosowanie SO, formie wodnego roztworu lub gazu z butli. Przy wyrobie wina na niewiel-
ka skalé najwygodniej jest stosowaze pirosiarczyn pgasowy (K,S,0,) w formie proszku lub pastylek.
Odmierzont dawké pirosiarczynu nale¢y dodaze i dobrz wymieszaze w ca3ej objétoceci siarkowanego
moszczu lub wina.

Wyréb wina w ma3ym gospodarstwie



Mielenie i odszypu3kowanie

Przer6b winogron rozpoczynamy od ich zmielenia i oddzielenia szypuek, ktére zawieraj du¢,0
kwasow i garbnikow i mog! popsuee smak wina. Do tegocelu s2u¢y specjalny m3ynek do winogron z
oddzielaczem szypuek. Niewielkie iloceci winogron ro¢,na rozgnieceae w rékach lub przy pomocy
drewnianego t3uczka, a nastépnie récznie wybrase szpu3ki, jednak przy iloceci ponad 100 kilograméw
winogron jest to cié¢ka i d3ugotrwada praca. Do miagi mo¢ na dodage tak zwanych enzymow pektoli-
tycznych (np. Pektopol, Trenolin) w iloceci 50—70 gna 100 kg winogron, co zwiéksza wydajnoceze t30-
czenia Moszczu oraz przyspiesza proces maceracji. Bezpocerednio po zmieleniu miazgé winogron
nale¢y siarkowase dawk! oko3o 10 g pirosiarczynu poasu na 100 | miazgi w przypadku wyrobu wina
biasego lub r6¢owego i oko3o 6 g na 100 | przy wyrdie wina czerwonego.

Maceracja (wstépna fermentacja miazgi)

Maceracja ma na celu wy3ugowanie do moszczu substancji zawartych w skdrkach winogron. Ten
etap jest najczéceciej pomijany przy wyrobie win bidych, kiedy zmielone i odszypu3kowane winogro-
na bezpocerednio t2oczy sié w prasie. Jest to natonast proces niezbédny przy produkcji win czerwo-
nych. Krétk?, kilkugodzinn® maceracjé stosuje sié t ak¢.e przy wyrobie win bia3ych z odmian aroma-
tycznych (np. muszkatéw). Przy wyrobie win czerwonych maceracja trwa od 2—3 dni (w przypadku
ugycia enzymow) do 2 tygodni.

Maceracjé nale¢;y przeprowadzaae w pojemnikach lub awartych kadziach, umog liwiajlcych regu-
larne mieszanie fermentujicej miazgi. Najbardziej p raktyczne s* plastikowe kadzie o pojemnoceci
50 do 300 litréw zaopatrzone w pokrywé. Po nape3nieniu kadzi miazgé szczepimy czyst! kulturt
dro¢déy i w miaré potrzeby wzbogacamy zawartoceae cuk (patrz ni¢ej). W trakcie maceracji na po-
wierzchni tworzy sié ko¢ uch skérek winogron, ktéry nale¢y co kilka godzin mieszase z miazg?, aby
zawarte w skorkach substancje aromatyczne, barwniki i garbniki zosta3y lepiej wy3ugowane do
moszczu. Jeceli pojemnik w ktérym prowadzona jest maeracja nie posiada pokrywy nalesy go sta-
rannie przykryae folit u¢ywan* do pakowania ¢ywnoceci

T3oczenie

Przy niewielkiej skali produkcji do toczenia miazgi winogron u¢ywa sié najczéceciej prostych
pras koszowych poruszanych récznie. Prasy o pojemnoceci ponad 100 | posiadajt zwykle napéd
hydrauliczny. Prasé nape3niamy powoli, stopniowo miazg* zmielonych (i ewentualnie wczeceniej
macerowanych) winogron, czekajic a¢, sp3ynie tak zwany samotok (samociek), czyli moszcz, ktéry
samoczynnie wyp3ywa z miazgi bez t2oczenia. Frakcjasamotoku stanowi zwykle ponad 50% mosz-
czu. Po nape®nieniu miazg! caego kosza prasy zamykamy gorne wieko i powoli dokrécamy cerubé,
a¢, moszcz przestanie wyciekage. Proces t3oczenia tra zazwyczaj oko3o 1,5 do 2 godzin. Ca3kowita
wydajnoceae moszczu, wraz z samotokiem wynosi zwykled 55 do 72 | ze 100 kg winogron, co zale-
¢y w dugym stopniu od odmiany winogron. Wydajnocegoczenia zwiéksza ugycie enzymow i mace-
racja. Poniewa¢, samotok odznacza sié nieco innymi walorami aromatyczno-smakowymi, ni¢,
moszcz uzyskany z t2oczenia, poszczegolne frakcje moszczu warto zlase do oddzielnych zbiornikéw i
0sobno przerabiage na wino. W ten sposob zyskujemy lardziej urozmaicony surowiec do kupag,u.

Siarkowanie moszczu

Jeceli miazga winogron zostasa prawid3owo zasiarkowaa przed t3oczeniem (patrz wy;¢ ej), to siar-
kowanie cewie¢ 0 wyciceniétego moszczu nie zawsze jekbnieczne. Jednak przy przerobie surowca
gorszej jakoceci (np. winogrona nadgnite lub mocno 8zkodzone) oraz jeceli prowadzona bys3a d3u¢,sza
maceracja w miazdze winogron powinno sié dodatkowo zastosowaae dawké 3 do 5 g pirosiarczynu
potasu na 100 | moszczu. W skrajnych przypadkach, gdy podczas t3oczenia wyst!pit symptomy
wskazujtce na mo¢ liwooeae zakag enia lub utlenienia mszczu (np. zapach aldehydu octowego, duée
iloceci muszek-owocoéwek, brunatnienie) nale¢sy dawkéirosiarczynu zwiékszyae nawet do 10 g na
100 1.

Odkwaszanie moszczu

Naturalnym sposobem obni¢ enia nadmiernej kwasowocecmoszczu jest kupa¢,owanie z mosz-
czem o mniejszej zawartoceci kwasow. Jeceli jednak miadamy odpowiednich sk3adnikéw do takiego
kupa¢u, a zawartoceae kwaséw w moszczu przekracza 1g/l mo¢ na zastosowase chemiczne odkwa-
szanie przy pomocy czystego wéglanu wapnia (CaCO3). Dodanie 67 g wéglanu wapnia do 100 li-
trow moszczu powoduje obni¢enie zawartoceci kwasu wiowego o 1 g/l. Odmierzon! ilocese wéglanu
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wapnia nale¢y rozpucecige w niewielkiej iloceci moszgza nastépnie rozmieszase z pozosta3! resztl.
Aby nie zepsuee jakoceci wina proces ten nale;y przepwadzase bardzo ostro¢ nie. Nie powinno sié
odkwaszase moszczu o wiécej, ni¢, 3 g/l oraz zmniejsaae jego ca3kowitej kwasowoceci poni¢ej 9 g/l.
Nie mog¢ na te¢, doprowadziee do obni¢enia zawartoceciviasu winowego poni¢ej 1 g/l, aby wéglan
wapnia nie wszed3 w reakcje z kwasem jab3kowym.

Innym, podobnie dzia®aj'cym cerodkiem jest wodorowédan potasu (KHCO,). Dla obni¢enia za-
wartoceci kwasu winowego o 1 g/l potrzebna jest dawk 133 g wodorowéglanu potasu na 100 |
moszczu. Erodek ten stosuje sié podobnie jak wéglanwapnia, przy zachowaniu podobnych limitow
odkwaszania (nie wiécej, ni¢, 0 3 g/l). W przypadku bardzo kwacenych moszczy stosuje sié preparat
na bazie wéglanu wapnia z dodatkiem podwajnej soli wapniowej kwaséw winowego i jab3kowego.
Jego dodatek obni¢a zaréwno zawartooese kwasu winowegjak i kwasu jab3kowego, co umog liwia
obni¢ enie ogdinej kwasowoceci moszczu nawet o 6—7 d/ Preparaty takie s! sprzedawane pod
nazw?! Acidex albo Neoanticid i powinny byse stosoware zgodnie z instrukcjt producenta.

Sedymentacja moszczu (klarowanie)

Przed fermentacjt nale¢y oddzieliaee od moszczu wszekie czéceci sta3e pochodzice z miazgi wino-
gron i inne zanieczyszczenia. W tym celu pozostawiamy moszcz w pojemniku, najlepiej w chdodnym
miejscu i czekamy kilka godzin a¢, zanieczyszczenia opadnt! na dno, a nastépnie cecitgamy znad
osadu do innego naczynia. Moszcz lepiej sié oczyszcza w niskiej temperaturze, a tak¢,e w wysokich
zbiornikach o niewielkiej cerednicy. Przy klarowaniumoszczu warto u¢yae bentonit. Erodek ten
oczyszcza moszcz z nadmiaru biaska i innych substancji, ktére mog* staee sié przyczynt choréb i
wad wina. Najlepiej jest zastosowaee gotowy prepara bentonitu (np. Seporit Eisenarm lub Aktivit
2000 Granulat) w dawce oko3%0 1 g na 1 | moszczu. Przed dodaniem do moszczu odmierzon! daw-
ké bentonitu rozpuszczamy w kilkakrotnie wiékszej iloceci wody i pozostawiamy na 2—3 godziny, a¢,
utworzy sié jednolita papka o konsystenciji ¢ elu. Tak przygotowany preparat mieszamy z niewielk®
ilocecit moszczu a nastépnie wlewamy do zbiornika zmoszczem i mieszamy.

Analiza zawartooeci cukru

Zawartoceae cukru w moszczu najiatwiej jest okrecafigetod! areometryczn! na podstawie pomia-
ru géstoceci cieczy za pomoct cukromierza. Probké dopomiaru pobieramy z wiékszej partii mosz-
czu, stanowilcej cady nastaw fermentacyjny, a nie na przyk3ad z pojedynczej frakcji t2oczenia, ktéra
bédzie zmieszana z innym moszczem. W3aceciwy wynik pmiaru otrzymuje sié w odpowiedniej tem-
peraturze podanej w instrukcji lub na obudowie cukromierza. Pomiar wykonany w innej temperatu-
rze nalegy przeliczyee wed3ug za3'czonej do przyrzidi tabeli.

Dostépne u nas cukromierze s* ré¢ nie wyskalowane: wed3ug skali Ballinga (°Bg) lub Brixa
(°Brix), Oechlsego (°Oe), Baume’a (°Baume), cukromierz klosterneuburski (°Kl) i czeski normalizo-
wany cukromierz (°NM). W tabeli VII.1. na koficu rozdzia3u zestawiono wskazania tych cukromierzy
oraz poréwnano je z tak zwanym potencjalnym sté¢eniem alkoholu, stanowicym urzédow! miaré
zawartoceci cukru w moszczu lub winie, stosowan! w grzepisach i normach UE (1% obj. potencjal-
nego sté¢enia alkoholu = 1,683 kg/hl cukru zmierzonego w temperaturze 20°C). Wskazania te ze-
stawiono tak¢ e z przybli¢,ont rzeczywist! zawartocect alkoholu, ktért mo¢,na uzyskaae w wyniku
fermentacji wskazanej iloceci cukru przy wyrobie wirbiadych i win czerwonych.

Wzbogacanie moszczu lub miazgi (zwiékszenie zawarto  ceci cukru)

Wzbogacanie stosuje sié w przypadku, gdy winogrona osilgnt zbyt nisk! zawartocese cukru, aby
w wyniku fermentacji uzyskase odpowiedni* zawartoce@ukru. Podniesienie zawartoceci cukru w
moszczu uzyskuje sié dodajlc zagészczony moszcz gro nowy, rektyfikowany zagészczony moszcz
gronowy lub sacharozé (cukier buraczany lub trzcinowy), a tak¢ e poprzez koncentracjé moszczu.
Przepisy obowilzujice w naszej strefie uprawy winor oceli (patrz str. 75) pozwalaj! na zwi€kszenie
zawartoceci cukru w moszczu maksymalnie o 5,95 kg/hlco teoretycznie pozwala zwiékszyae zawar-
toceae alkoholu o 3,5% obj.

Dodatek sacharozy, czyli tak zwana szaptalizacja jest w naszych warunkach praktycznie jedyn?
metod! wzbogacenia moszczu, ktért mo¢,na zastosowaae na szersz! skalé przy wyrobie wina w
niewielkim gospodarstwie. Zagészczone moszcze gronowe st u nas trudno dostépne i stosunkowo
drogie, natomiast zakup urzdzenia do koncentracji moszczu przy by3by mogliwy dopiero przy prze-
mys3owej skali produkcji. Przy produkcji wina bia3ggo dla uzyskania 1% obj. alkoholu potrzeba oko-
30 1,7 kg cukru na 100 | moszczu. Natomiast w przypadku wina czerwonego, z uwagi na wiéksze
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straty alkoholu podczas procesu produkcji (maceracja, wy¢ sza temperatura fermentacji) potrzeba

do tego oko®0 1,75-1.8 kg cukru na 100 | moszczu. Aby uzyskaeae bia3e wino wytrawne o zawartooeci
12% obj. alkoholu niezbédny jest moszcz o zawartoceccukru oko3o 20,5 kg/hl, zace uzyskanie czer-
wonego wina o takiej samej mocy wymaga zawartoceci akru 21-21,5 kg/hl. Dodajtc 1 kg cukru
zarazem zwiékszamy objétoceae moszczu o oko?o 0,6 Dlatego aby podwy¢ szyae zawartooese cukru o 1
kag/hl powinnicemy dodaae oko®0 1,05 kg sacharozy w peliczeniu na 100 | moszczu. W tabeli 2
przedstawiono dawki sacharozy konieczne do uzyskania planowanej zawartoceci cukru w moszczu i
rzeczywistej zawartoceci alkoholu w winie. Je¢ eli waogacamy miazgé przeznaczon! do maceracji
(przed t2oczeniem) nale¢y podane iloceci cukru zwiészyae o oko2o 15%.

Cukier przed dodaniem rozpuszczamy w niewielkiej iloceci moszczu (1,5-2 | na 1 kg cukru), do-
k3adnie mieszaj'c, a w razie potrzeby podgrzewajic w emaliowanym naczyniu do oko®o 40°C (pil-
nujemy aby cukier nie uleg?® karmelizacji).

Szczepienie dro¢g dé,ami

Przy niewielkim siarkowaniu moszczu mog¢ liwa jest fermentacja przy u¢yciu dzikich dro¢d¢y, wy-
stépujicych miedzy innymi na skérkach winogron, a t ak¢,e w powietrzu. Tak! tradycyjnt metodé
fermentacji stosuje sié niekiedy w regionach winiarskich po3udniowej Europy. Rasy dzikich dro¢dey
wystépujice w ch3odniejszej strefie klimatycznej st zwykle mniej odporne i bardziej zawodne, co
powoduje niebezpieczefistwo przerwania fermentacji przy niskiej zawartoceci alkoholu i zaka¢ enia
wina przez niepo¢tdane bakterie. Dlatego w naszych warunkach znacznie lepsze efekty uzyskuje
sié prowadzic fermentacjé przy u¢yciu szlachetnych kultur dro¢,d¢y selekcjonowanych laboratoryj-
nie.

W sprzeda¢y dostépne st ro¢norodne selekcje profesjonalnych dro¢,d¢éy do wyrobu wina w for-
mie gotowych preparatéw w stanie suchym. St to zar6 wno dro¢ d¢ e uniwersalne, jak i selekcje
przeznaczone do szczegoélnego zastosowanie (np. dro¢dé e odporne na niskie temperatury lub wy-
sokie sté¢ enie alkoholu). Preparaty takie st oznaczone nazw! rodzaju dro¢d¢y (np. Saccharomy-
ces Cerevisiae albo Saccharomyces Bayanus) i powinny zawierage informacje i zalecenia dotyczce
ich zastosowania. Po zakupieniu mo¢na je przechowywage w lodéwce przez co najmniej 1 rok.

Preparat dro¢ d¢y stosuje sié w iloceci oko®o 20 g n&00 | moszczu. Dro¢ d¢ e miesza sié z woda o
temperaturze oko3o 35°C (0,1 | wody na 10 g preparatu) i po 30 minutach wlewa sié do moszczu.
Do moszczu mo¢ na te¢, dodage po¢ywké do drogdey, narpykiad fosforan amonowy w iloceci 50 g na
100 I moszczu.

Fermentacja alkoholowa

W trakcie fermentacji alkoholowej pod wpiywem dro¢ diy zawarty w moszczu cukier przemienia
sié w alkohol etylowy i dwutlenek wégla:

C4H,,06 > CH,CH,OH + 2 CO,

6 12
Podczas fermentacji tworz?! sié tak¢ e inne substancje i zwitzki chemiczne, z ktorych najwag¢ niej-
sza jest gliceryna (glicerol) a tak¢ e wytwarza sié sporo ciep3a.

Fermentacja przebiega w trzech g36éwnych fazach. Najpierw nastépuje faza zafermetowania,
podczas ktorej dodane do moszczu dro¢,d¢ e gwadtowniesié rozmnag ajt. Druga, faza, to tak zwana
fermentacja burzliwa, podczas ktérej nastépuje szybki rozk3ad cukru i wydzielanie sié du¢ych iloceci
dwutlenku wégla. Jest to wiaceciwy i najwag niejszy &p fermentacji alkoholowej. Po przefermento-
waniu g3éwnej masy cukru ustaje intensywnoceae procésv fermentacyjnych i m3ode wino przechodzi
w etap dofermentowania inaczej fermentacji cichej. W tym czasie w winie zachodzi réwnie¢, zwykle
proces tak zwanej fermentacji jab3kowo-mlekowej, ktory oméwimy w kolejnym akapicie.

Przy produkcji wina na niewielk! skalé fermentacjé prowadzi sié zwykle w butlach szklanych o
pojemnoceci do 50 |. Majt one wiele zalet: dziéki newielkiej pojemnoceci umog liwiajt doceze 3atw! kon-
trolé temperatury fermentacji, przezroczyste szk3o daje nam tak¢ e mog¢ liwooeae 3atwiejszej kontroli
wszelkich proceséw zachodzlcych podczas fermentacji . Wyrabiajic wino w iloceci do 1000 a nawet
1500 litréw mo¢ emy u¢ywase wy3tcznie butli szklanych dopiero przy wiékszej skali produkcji warto
pomycelege o zakupie zbiornikow stalowych.

Butle nape3niamy moszczem w oko30 85%, pozostawiajic wolnt! przestrzefi dla piany tworzicej
sié podczas fermentacji burzliwej, a nastépnie dodajemy przygotowane dro¢ d¢ée i ewentualnie
po¢ywké (patrz wy¢ ej). Po zakoficzeniu fazy fermentacji burzliwej, kiedy ustaje gwastowne wydziela-
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nie sié dwutlenku wégla nale¢sy butle dope3nise moszzem, aby pozosta? jak najmniejsza wolna
przestrzef. Do zamkniécia butli zwykle u¢ywa sié korkéw zaopatrzonych w tak zwan? rurké fermen-
tacyjnt, czyli zawor wodny umog liwiajicy ulatnianie sié nadmiaru dwutlenku wégla. Zamiast rurki
fermentacyjnej mo¢,na butle zamkntse tamponem z kilkuwarstw wyjaowionej gazy.

Bardzo istotne znaczenie dla przebiegu procesu fermentacji ma w3aceciwa temperatura. Prowa-
dzc fermentacjé w niewielkich zbiornikach (do 50 |') mo¢emy bez wiékszego trudu kontrolowase
temperaturé fermentujlcego moszczu poprzez zachowan ie odpowiedniej temperatury w pomiesz-
czeniu w ktérym prowadzona jest fermentacja. W fazie zafermentowania nale¢y utrzymaee tempera-
turé pomieszczenia na poziomie 20—22°C, aby wspoméc rozwoj komorek dro¢dey. Jeceli w tej fazie
nastépuj! trudnoceci z rozpoczéciem fermentacji nale;y dostarczyae dro¢,d¢,om wiécej tlenu przedmu-
chujc kilkakrotnie moszcz wé¢ ykiem. Po rozpoczéciu fermentacji burzliwej nalesy zmniejszyse tem-
peraturé fermentacji do 15-20°C. Poniewa¢, w tej fazie moszcz samoczynnie sié ogrzewa nale¢gy
zachowaee temperaturé pomieszczenia ok. 15-17°C. Jetefermentacja prowadzona jest w ch3odniej-
szej, nie ogrzewanej piwnicy nale¢y zastosowaee rasydro¢d¢y odporne na niskie temperatury (tzw.
dro¢ d¢ e kriofilne).

Fermentacja jab3kowo-mlekowa
Jest to biologiczna przemiana kwasu jab3kowego na kwas mlekowy i dwutlenek wégla:
COOH - CH, — CHOH - COOH > CH, — CHOH — COOH + CO,

Proces ten zachodzi pod wp3ywem rG¢ nych ras bakteri i rozpoczyna sié najczéceciej samorzutnie
po zakoficzeniu fermentacji burzliwej, w fazie dofermentowania (fermentacji cichej).

W praktyce winiarskiej fermentacja jab3kowo-mlekowa oznacza obni¢enie kwasowoceci wina,
poniewag, ostry, agresywny kwas jab3kowy zostaje zagpiony ca3kowicie lub czéceciowo przez
znacznie 3agodniejszy w smaku kwas mlekowy. Prawidbwo przeprowadzona fermentacja jab3kowo-
mlekowa przyczynia sié te¢, lepszej stabilizacji wina. Proces ten ma wiéc dug¢.e znaczenie dla win o
du¢ ej kwasowoceci, szczegdlnie win czerwonych, ktérepowinny d3u¢ ej dojrzewaae. Wina takie powin-
ny rutynowo przechodzige fermentacjé jab3kowo-mlekow Nie powinny jej natomiast przechodzise
lekkie wina bia3e o niskiej kwasowoceci. W takim prgpadku nale¢y m3ode wino kilka dni po ustaniu
fermentacji burzliwej zasiarkowaee i zlase znad osadu

Fermentacja jabskowo-mlekowa trwa zwykle oko30 miesica i powinna sié odbywase w temperatu-
rze 20-22°C, a jej symptomem jest powolne wydzielanie sié dwutlenku wégla. Podczas trwania
tego procesu nale¢y dwu— trzykrotnie przeprowadzisenapowietrzanie wina i mieszanie z osadem.
Nie powinno sié zbyt d3ugo trzymase wina nad osadendro¢ d¢sy, gdyé mog.e to byae przyczyna groY-
nych wad i chor6b. Dlatego, kiedy tylko kwasowocese iwa wyraYnie obni¢y si€, wino siarkujemy i
zlewamy znad osadu. Jeceli nawet fermentacja jab3kow-mlekowa nie zosta3a zakoficzona nale¢y
wino zlaze znad osadu najpéYniej oko3o polowy stycza. Mogna wowczas wznowize fermentacjé jab3-
kowo-mlekow?! dodaj'c do wina preparat bakterii kwas u mlekowego Leuconostoc Oenos.

Zlewanie wina znad osadu (pierwszy obcilg)

Wino zlewamy znad osadu grawitacyjnie, za pomoc! pl astikowego lub gumowego wé;yka, do-
dajtc pirosiarczyn potasu w dawce 10 g na 100 | win a bia3ego i 6—7 g na 100 | wina czerwonego. W
przypadku lekkich win biadych o niskiej kwasowoagecpierwszy obcitg wykonujemy najczéoceciej po
po3owie listopada (ok. 6 tygodni po zaszczepieniu moszczu preparatem dro¢,d¢y). Wina ciéé sze o
wy¢ szej kwasowooeci, przechodzice fermentacjé jab3kavo-mlekow! oraz wina czerwone zlewamy
zwykle oko®o nowego roku.

Klarowanie m3odego wina

Po zlaniu znad osadu i zasiarkowaniu wino przechowujemy w ch®odnym pomieszczeniu w napes-
nionych “pod korek” butlach, najlepiej w temperaturze 8-12°C. Wino przechodzi wéwczas trwajicy
oko3o 1-2 miesiécy proces klarowania, kiedy wytracaj'ce sié z wina osady gromadz! sié na dnie
pojemnika. Prawid3owo zrobione wino powinno klarowaze sié samoczynnie. Jeceli jednak klarowanie
trwa zbyt wolno mog¢ na zastosowaee cerodek klarujicydruk (klej rybi) dostépny w formie granulatu
lub ¢elu. Najwygodniej jest zastosowaae p3ynny prepeat (np. Erbsléhhausenpaste), ktory dodajemy
do wina w iloceci 40-80 ml na 100 | wina wraz z zolen krzemionkowym w dawne 10-20 na 100 |
wina. Po wykonaniu tego zabiegu wino powinno sié pozostawize na kilka dni do caskowitego oczysz-
czenia a nastépnie zlanae znad osadu.
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Drugi obcilg

Ponowne zlanie wina znad osadu nale¢y przeprowadzisamniej wiécej 2 miesilce po pierwszym
obcilgu, a wiéc w lutym lub w marcu. Wino przetacza my do pojemnikéw zdezynfekowanych 1,5%
roztworem pirosiarczynu potasu, przy minimalnym kontakcie z tlenem. Wino nie powinno wyp3ywaae
z wé¢yka otwartym strumieniem i rozbryzgiwaee sié alno lub cecianki pojemnika (wé¢yk powinien
siégaae do dna butli). Przelewanie otwartym strumieiem z dostépem powietrza stosuje sié jedynie w
przypadku pojawienia sié w winie niepo¢tdanych, tak zwanych redukcyjnych zapachoéw (cebula,
kapusta, spalona guma).

W czasie drugiego obcilgu wino powinno wygltdase na ca3kowicie czyste i klarowne, a jego po-
wierzchnia powinna byae ca3kowicie blyszczica (z “i&r”). Jeceli w winie dostrzegalne st jakiekolwiek
celady zmétniefi i opalizacji nalesy ponownie zastoswaae cerodek klarujicy. Prawid3owo zrobione,
caskowicie zdrowe wino wytrawne nie wymaga siarkowania na tym etapie wyrobu. Jeceli wino wygl*-
da na niestabilne (np. pojawiaj' sié pécherzyki dwu tlenku wégla) nale;y je sabo zasiarkowaae
dawk! 3 g pirosiarczynu potasu na 100 |. Nale¢y zawsze siarkowage wina w ktorych pozostawiono
pewn? iloceae cukru resztkowego aby nie dopuceciee dorppwnej fermentacji. Przy winach zawieraj!-
cych ponad 5 g/l cukru resztkowego stosuje sié dawki od 10 do 20 g pirosiarczynu potasu na 100 |
(im sdodsze wino, tym silniej powinno byae siarkowar).

Dojrzewanie i przechowywanie wina

Wina produkowane tradycyjnym sposobem w naszej strefie klimatycznej powinny po zakoficze-
niu fermentacji le¢akowage przez co najmniej kilka niesiécy, choae najlepsz! jakoceae osilgaj! dopiero
po 18-24 miesilcach dojrzewania. W tym czasie wytr! ca si€ nadmiar kwasow i garbnikow, przez
co wino nabiera 3agodniejszego smaku a tak¢ e rozwipj! sié z30¢,0ne substancje aromatyczne odpo-
wiedzialne za smak i zapach wina.

W praktyce wyrobu wina na niewielk! skalé najlepiej jest przechowywage wino w szczelnie za-
mkniétych butlach szklanych o pojemnoceci 10 do 50itréow. Nale¢y dbage aby butle by3y zawsze pes3-
ne (“pod korek”) a ubytki nale¢y na bie¢lco uzupe3niaze winem z innych pojemnikéw (dlatego wy-
godnie jest rozlaae wino do butli o ré¢,nej pojemnoodc Wiéksze partie wina mo¢ na przechowywase w
zbiornikach ze stali nierdzewnej z tak zwanym “p3ywajlcym” dnem. Pocz!tkujlcym winiarzom nie
polecamy stosowania drewnianych beczek, gdy¢, bez odpowiedniego docewiadczenia mog.e sié
skoficzyae zaka¢eniem wina. Nale¢y tez unikaze niepagbnego butelkowania wina.

Wino najlepiej dojrzewa w ch3odnej, ciemnej piwnicy, w miaré sta3ej temperaturze rzédu 8-15°C.
W takich warunkach mo¢emy przechowywaae zdrowe windez koniecznooceci siarkowania nawet do
8-12 miesiécy. Dojrzewajice wino Yle znosi temperatury zbyt wysokie, du¢,e wahania temperatur i
dostép cewiatda. Oko3o 6 miesiécy po drugim obcilguzwykle we wrzeceniu ponownie przelewamy
wino bez dostépu powietrza i s3abo siarkujemy. Dlawin ca3kowicie zdrowych stosujemy dawké 3 do
6 g pirosiarczynu potasu na 100 .
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Tabela VII.1: Poréwnanie wskazafi ro¢ nie wyskalowany

potencjalne i rzeczywiste sté¢ enie alkoholu

ch cukromierzy i ich przeliczenie na

Potencjalne Cié¢ar Cukier Cukierw  °Brixa °Baume Rzeczywiste sté¢; enie
sté¢enie wiaceciwy  w kg/hl kg/100 kg (Ballinga) alkoholu (w % obj.):
alkoholu moszczu moszczu moszczu wino wino
w % obj. (°Oe) (°NM) (°KMW) biase czerwone
4,5 41 7,6 8,7 10,6 5,7 4,5 4,2
50 44 8,4 9,3 11,3 6,2 4,9 4,7
55 47 9,3 9,9 11,9 6,6 54 51
6,0 51 10,0 10,6 12,5 7,0 5,9 5,6
6,5 54 11,0 11,2 13,2 7.4 6,4 6,1
7,0 57 11,8 11,9 14,0 7,8 6,9 6,6
7,5 60 12,6 12,5 14,7 8,2 7,4 7,0
8,0 63 13,5 13,1 15,4 8,5 7.9 7,4
8,5 67 14,3 13,8 16,3 9,1 8,4 7.9
9,0 70 15,1 14,4 17,0 9,4 8,9 8,5
9,5 73 16,0 15,0 17,7 9,8 9,4 8,8
10,0 76 16,8 15,6 18,4 10,2 9,9 9,3
10,5 79 17,7 16,2 19,0 10,6 10,4 9,8
11,0 83 18,5 16,9 20,0 11,0 10,9 10,3
11,5 86 19,4 17,4 20,6 11,4 11,4 10,7
12,0 89 20,2 18,1 21,3 11,8 11,9 11,2
12,5 92 21,0 18,7 21,9 12,1 12,4 11,7
13,0 95 21,9 19,2 22,5 12,5 12,8 12,1
13,5 99 22,7 19,9 23,5 13,0 13,4 12,6
14,0 102 23,6 20,3 24,1 13,3 13,8 13,0
14,5 105 24,4 21,1 24,8 13,7 14,4 13,6
15,0 108 25,2 21,6 25,4 14,0 14,8 14,0
15,5 111 26,1 22,2 26,1 14,4 15,3 14,4
16,0 115 26,9 22,8 26,9 14,9 15,8 14,9
16,5 118 27,8 23,4 27,5 15,2 16,3 15,4
17,0 121 28,6 24,0 28,2 15,6 16,8 15,9
17,5 124 29,5 24,5 28,8 15,9 17,3 16,3
18,0 127 30,3 25,1 29,5 16,3 17,8 16,8
18,5 131 31,1 25,7 30,4 16,7 18,2 17,2
19,0 134 32,0 26,2 31,1 17,0 18,8 17,8
19,5 137 32,8 26,8 31,7 17,4 19,3 18,2
20,0 140 33,7 27,4 32,4 17,7 19,7 18,7

Wyréb wina w ma3ym gospodarstwie



Rozdzia3 VIII
PRAWO WINIARSKIE

Prawo winiarskie w ca3ej Unii Europejskiej jest w du¢,ym stopniu ujednolicone. Podobnie jak w
innych krajach cz3onkowskich zasady wyrobu win gronowych reguluj! u nas w pierwszej kolejnoceci
odpowiednie przepisy unijne, ktdre w szczegbd3ach st uzupe3nione przepisami krajowymi. W zwi'z-
ku ze wstlpieniem Polski do UE nast!pi3a u nas zmia na przepisOw regulujicych te kwestie, ale
wed3ug obecnego stanu wcit¢, nie st one kompletne.

Obszary uprawy

Na obszarze UE wyznaczono tak zwane strefy uprawy winoroceli, w zale¢ noceci od warunkéw Kli-
matycznych. W kag dej strefie obowilzuj nieco inne normy dotyczlce wymaganej dojrzaooeci wino-
gron, minimalnej zawartoceci alkoholu, a tak¢ e wzbogcania, stodzenia, odkwaszania i zakwaszania
wina. Cady obszar Polski zosta3 zaliczony do strefyA uprawy winoroceli, a podane w tym rozdziale
zasady wyrobu wina oraz normy i limity odnosz?! sie do tej strefy.

Odmiany winoroceli

Wina przeznaczone do obrotu mo¢,na produkowase wy3!cnie z odmian winoroceli ujétych w odpo-
wiedniej klasyfikacji sporzidzonej przez dane pafist wo. W Polsce do produkcji win gronowych za-
klasyfikowano nastépujice odmiany winoroceli:

Na wina bia3e: Aurora, Auxerrois, Bacchus, Bianca, Chardonnay, Chasselas (synonim Chrupka),
Csaba Gydngye, Cserszegi Fuszeres, Devin, Elbling, Fr 868-59 (synonim Freiminer), Friicher Roter
Malvasier (synonim Wetlifiska Czerwona Wczesna), Hibernal, Kerner, Kernling, Madeleine Sylva-
ner, Merzling, Milia, Muscat Blanc, Muscat Ottonel, Miller Thurgau, Opitma, Orion, Ortega, Per3a
Alzey, Phoenix, Pinot Blanc, Pinot Gris, Ravat Blanc, Reform, Riesling, Sauvignon Blanc, Scheure-
be, Serena, Seyval, Sibera, Siegerrebe, Sylvaner, Traminer, Veltliner, Victoria Gydngye, Vidal
Blanc, Vignoles, Zala Gydngye, Zenit.

Na wina czerwone: Alcon, Agni, Baco Noir, Cabernet Cubin, Cabernet Dorio, Cabernet Dorsa,
Cabernet Mitos, Cabernet Sauvignon, Cascade, Chambourcin, De Chaunac, Domina, Dornfelder,
Dunaj, Frankovka (synonim Limberger), Frihburgunder (synonim Pinot Noir Precoce), Landot, Leon
Millot, Marechal Foch, Medina, Merlot, Oporto (synonim Portugalska Niebieska), Pinot Noir, Pinot
Meunier, Regent, Rondo, Svatovavginecke (synonim Sant Laurent), Turan, Zweigelt.

Wino mo¢ na produkowaee tak¢.e z innych odmian sklasykowanych jako odmiany do wyrobu wina
w co najmniej jednym kraju cz3onkowskim UE, jeceli astaly one posadzone przed 1 sierpnia 2005 r.
Pozosta’e odmiany winoroceli mog* byse wykorzystane @ produkcji wina przeznaczonego wys3cznie
na w3asne potrzeby.
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Klasyfikacja win
Przepisy UE wyr6¢ niajt i definiujt nastépuj'ce kate gorie wina:

Wino stolowe - posiada rzeczywiste sté¢ enie alkoholu nie mniejsze, ni¢, 8,5% i kwasowoceee nie
mniejsz?, ni¢, 3,5 g/l. Wino sto3owe, ktére nie posiada oznaczenia geograficznego nie mo¢e byae
oznaczone nazw! odmiany winoroceli, ani rocznikiem.

Wino stolowe z oznaczeniem geograficznym (wino regi  onalne) — odpowiada definicji wina
stodowego, przy czym u¢yte do wyrobu winogrona (conajmniej 85%) pochodz?! z regionu, ktérego
nazwa widnieje w oznaczeniu wina. Wino takie mo¢ na oznaczase nazw! odmiany i rocznikiem. W
Polsce dot'd nie wyznaczono regiondw produkcji taki ch win.

Wino likierowe - jest to wino o rzeczywistym sté¢eniu alkoholu od 15 do 22%, otrzymane przez
dodanie do fermentujicego moszcz lub wina destylatu pochodzenia gronowego.

Wino musujice - jest to wino o rzeczywistym sté¢ eniu alkoholu nie mniejszym, ni¢, 9%,
zawierajice dwutlenek wégla o cicenieniu co najmniej3 baréw, wytworzony naturalnie w wyniku
pierwotnej lub wtérnej fermentacji wina lub moszczu.

Wino pé3musujice — jest to wino o rzeczywistym sté¢ eniu alkoholu nie mniejszym, ni¢, 7%,
zawierajice dwutlenek wégla o cicenieniu od 1 do 2,5bara, wytworzony naturalnie w wyniku
pierwotnej lub wtérnej fermentacji wina lub moszczu.

Wino musujice gazowane i wino pé3musujice gazowane — otrzymuje si€ poprzez sztuczne
nasycenie dwutlenkiem wégla.

Wino jakoceciowe pochodzice z okrecelonego regionu (w ino jakoceciowe psr) — jest to wino o
rzeczywistym sté¢ eniu alkoholu nie mniejszym, ni¢, 45%, pochodz!ce ze cecicele wyznaczonego
obszaru uprawy i produkgcji (tzw. “okrecelony region), produkowane zgodnie ze specyficznymi,
szczeg63owymi przepisami obowilzujicymi w danym kra ju lub regionie. Przepisy regulujice
produkcjé wina jakoceciowych psr musz! okrecelage:

- dok3adne granice obszaru produkcji,

- dozwolone odmiany winoroceli (wy3tcznie V. viniferg,

- dozwolone metody uprawy,

- dozwolone metody wyrobu wina,

- wymagan?! dojrzaoocese winogron,

- dopuszczaln! wydajnooeee z hektara,

- wymagania dotyczice testow analitycznych (np. zawa rtocese alkoholu, kwasowoceae, ekstrakt),
- wymagania dotyczce cech organoleptycznych wina.

Ka¢ de wino jakoceciowe psr przechodzi obowitzkowe balanie laboratoryjne i jest oceniane przez
panel degustacyjny. Wino jakoceciowe zawsze oznaczasié nazw! okrecelonego regionu, mo¢e byae
réwnie¢, oznaczone nazw! mniejszej jednostki geograficznej (np. gminy, miejscowoceci albo
pojedynczej winnicy) sk'd pochodz* u¢yte do wyrobu winogrona (100%), a tak¢,e nazw! odmiany i
rocznikiem. W Polsce nie istniejt przepisy reguluj ce produkcjé win jakoceciowych psr.

Jakoceciowe wino likierowe psr — jest to wino jakoceciowe psr odpowiadajice defintji wina
likierowego.

Jakoceciowe wino musujice psr — jest to wino jakoceciowe psr odpowiadajice definicjiwina
musujtcego (w tym tzw. j akoceciowe aromatyczne wino musujice psr  wyprodukowane wy3icznie
z aromatycznych odmian, np. Traminer, Muller-Thurgau, Muszkaty).

Jakoceciowe wino pé3musujice psr  — jest to wino jakoceciowe psr odpowiadajice definigi wina
pé3musujicego.

Moszcz gronowy w trakcie fermentacji przeznaczony d o bezpoceredniego spogycia (tzw.
“burczak”) - posiada rzeczywiste sté¢enie alkoholu nie mniejsze, ni¢, 1% i co najmniej 11,2 g/l nie
sfermentowanego cukru na ka¢,dy 1% rzeczywistego sté; enia alkoholu.

Prawo winiarskie



Wymagana dojrza3oceae winogron

Do wyrobu win sto3owych, win musujtcych i win pé3musujtcych mo¢ na uéywase wy3tcznie
winogron, ktore ositgné3y zawartooese cukru wynoszictw przeliczeniu 5,0% potencjalnego sté¢ enia
alkoholu (8,4 kg/hl). Winogrona do wyrobu wina jakoceciowych psr musza posiadase zawartooege cukru
wynoszic! w przeliczeniu 6,5% potencjalnego sté¢eni a alkoholu (11,0 kg/hl), a do wyrobu win
likierowych — 12,0% potencjalnego sté¢enia alkoholu (20,2 kg/hl).

Ogoblne zasady wyrobu wina — dozwolone procesy i pra ktyki enologiczne

Przepisy unijne (za3tcznik IV i V do rozporztdzenia (WE) nr 1493/1999 i rozporz*dzenie (WE) nr
1622/2000) wymieniajt wszystkie dozwolone procesy, zabiegi, dodatki i cerodki ktére mog?! byse
stosowane przy produkcji wina, a tak¢e okrecelajt waunki i limity ich stosowania. Wymieniamy je na
koficu tego rozdzia3u. Przyjmuje sié tu zasadé: “co nie jest dozwolone, jest zabronione”, a wiéc
wszelkie praktyki, dodatki i substancje, ktére nie st wymienione w tych przepisach nie mog! byae
stosowane przy produkcji wina. Nie wolno na przyk3ad na ¢ adnym etapie produkcji dodawaee do
wina wody, z wyj'tkiem niewielkich iloceci wody niezédnej do sporzidzenia roztworu bentonitu i
innych substanciji klarujicych oraz zaczynu dro¢,d¢y.

Wzbogacenie

W celu zwiékszenia poczitkowej zawartoceci cukru, domoszczu, miazgi winogron lub m3odego
wina przed zakoficzeniem fermentacji mo¢ na dodase sabarozy, zagészczonego moszczu
gronowego lub rektyfikowanego zagészczonego moszczu gronowego (ale tylko jednego z tych
sk3adnikéw). Dodatek ten mog¢,e zwiékszyse poczitkow! zawartocese cukru w przeliczeniu na
potencjalny alkohol nie wiécej, ni¢, 0 3,5% (5,9 kghl). W latach o wyjltkowo niekorzystnych
warunkach pogodowych w3adze UE mog* zezwolige na zwékszenie tego limitu do 4,5%
potencjalnego alkoholu (7,6 kg/hl cukru). Dodatek zagészczonego moszczu gronowego lub
rektyfikowanego zagészczonego moszczu gronowego mog¢e zwiékszyeae pierwotna objétoceae
wzbogacanego produktu nie wiécej, ni¢, 0 11%, a w latach wyjttkowo niekorzystnych o 15%.

Moszcz gronowy mog na tak¢ e wzbogacise poprzez zagésezenie w procesie odwréconej osmozy,
a wino poprzez wymrag,anie. Procesy te mog! spowodow age zmniejszenie pierwotnej objétoceci
wzbogacanych produktéw nie wiécej, ni¢, 0 20% i spowodowage zwiékszenie ca3kowitego sté¢enia
alkoholu nie wiécej, ni¢, 0 2%.

Dodatek sacharozy, zagészczonego moszczu gronowego lub rektyfikowanego zagészczonego
moszczu gronowego, zagészczanie w procesie odwrdconej osmozy i wymrag anie wzajemnie sié
wykluczajt. W przypadku wina sto®owego (bez oznaczenia geograficznego) w wyniku wzbogacenia
mo¢,na zwiékszyee cadkowita zawartooeae alkoholu nieegj, ni¢, do 11,5% dla win bia3ych i ré¢owych i
nie wiécej, ni¢, do 12,0% dla win czerwonych. Limity te nie dotycz! win regionalnych i win
jakoceciowych psr.

Zakwaszanie i odkwaszanie

Zakwaszanie moszczu i wina jest generalnie zabronione w strefie A uprawy winoroceli (mo¢,e byae
tylko wyjttkowo dopuszczone przez UE na okrecelonychwarunkach). Odkwaszanie moszczu przed
fermentacj! przy u¢yciu dozwolonych cerodkéw chemicnych (np. wéglan wapnia, wodorowéglan
potasu, itp.) jest dozwolone bez ¢ adnych limitéw iloceciowych. Przy u¢yciu tych cerodkéw mo¢ na
tak¢ e zmniejszyae cadkowit! kwasowocege w winie po feentacji, jednak nie wiécej, ni¢, 0 2,5 g/l.

S3odzenie

Do siodzenia wina po zakoficzeniu fermentacji mo¢ nau¢ywaae wy3icznie moszczu gronowego,
zagészczonego moszczu gronowego lub rektyfikowanego zagészczonego moszczu gronowego.
Dodatek tych produktéw mo¢,e spowodowaae zwiékszeniezawartooeci cukru w winie w przeliczeniu
na potencjalny alkohol nie wiécej, ni¢, 0 2%, a wiéc o 3,4 kg/hl, pod warunkiem, ¢,e wino w trakcie
produkgcji nie by2o wzbogacone. Wino, ktére zostaowczeceniej wzbogacone mo¢,e byae sdodzone
wy3lcznie moszczem gronowym (nie zagészczonym) posiadajicym ca3kowite sté¢ enie alkoholu
(sumé rzeczywistego sté¢enia alkoholu i cukru resztkowego w przeliczeniu na potencjalny alkohol
patrz str. 68) nie wy¢,sze, ni¢, wino ktore jest s3odone.
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Zawartoceae dwutlenku siarki

Przepisy okrecelajt dozwolona zawartoceae dwutlenkuaski w poszczegoélnych rodzajach wina.
£lczna zawartooeee dwutlenku siarki w winach innychpi¢, wina musuj'ce i likierowe nie mo¢,e byase

WY¢,SzZa, Nig,:
- 160 mg/l w winach czerwonych zawierajicych do 5 g/ | cukru resztkowego
- 210 mg/l w winach biadych i r6¢,owych zawierajicych do 5 g/l cukru resztkowego oraz
w winach czerwonych zawierajicych powy¢.ej 5 g/l cukru resztkowego
- 260 mg/l w winach biadych i r6¢,owych zawierajicych powy¢ej 5 g/l cukru resztkowego
£lczna zawartoceee dwutlenku siarki w winach musujicgh nie mo¢ e byse wy¢ sza, ni¢, 235 mg/l.
£lczna zawartooeee dwutlenku siarki w winach likierow nie mog¢e byae wy¢ sza, ni¢:
- 150 mg/l w winach zawierajtcych do 5 g/l cukru res ztkowego
- 200 mg/l w winach zawierajtcych powy¢.ej 5 g/l cukru resztkowego

Jeceli 3czna zawartoceae dwutlenku siarki wynosi powsj 20 mg/l informacja o tym musi byse
podana w oznaczeniu wina (na etykiecie lub kontretykiecie).

Nadzor nad produkcjt winiarsk?
Wyrdb win gronowych przeznaczonych na sprzeda¢, nadzorujt nastépujice instytucje:

- Agencja Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa (ARIMR) — odpowiada za kontrolé potencja3u
produkcji i monitorowanie rynku wina

- Inspekcja Jakoceci Handlowej Artyku36w Rolno-Spo¢ yezych (IJHARS) — nadzoruje proces
produkcji wina, jakoceae i oznaczenia handlowe

- Pafstwowa Inspekcja Ochrony Rocelin i Nasiennictwa(PIORIN) — kontroluje uprawiane odmiany
winoroceli

Instytucje te s* uprawnione do przeprowadzania kont roli w miejscu uprawy winoroceli i produkcji
wina oraz kontroli stosownych dokumentéw.

Wymagane powiadomienia, rejestry i sprawozdania

Przepisy UE dotyczice wspdlnej organizacji rynku wi na narzucaj! na producentow win
gronowych szereg obowilzkéw administracyjnych. Zwit zane z tym przepisy wykonawcze st w
Polsce dopiero wprowadzane. Wed3ug stanu prawnego z kwietnia 2006 roku producent, ktory
wytwarza z wiasnego surowca wino gronowe przeznaczone do obrotu ma obowitzek:

- zgiosiae do wiaceciwego oddziadu ARIMR rozpoczécigqaukciji win gronowych

- prowadziae na bie¢,co rejestr produkcji oraz rejest przychodu i rozchodu produktéw winiarskich
(winogron, moszczy i win)

- zglosiae do wlaceciwego inspektoratu PIJHARS zamigrzeprowadzenia wzbogacenia, sodzenia
lub odkwaszania moszczu lub wina

- do 31 sierpnia ka¢ dego roku przekazaze do wiaceciwegpddziadu ARIMR informacje o iloceci
zebranych w ostatnim roczniku winogron, iloceci i rdzajach wprowadzonych do obrotu win,
posiadanych zapasach moszczy gronowych i win oraz powierzchni posiadanych winnic i
uprawianych odmianach winoroceli.

Do tej pory nie okrecelono szczegb3owych zasad sk3aania tych powiadomiefi i sprawozdaf, oraz
prowadzenia rejestrow, nie zostady tak¢ e ustalone wzory odpowiednich formulagy.

Nadzér akcyzowy

Podobnie jak inne napoje alkoholowe, wino gronowe jest artykusem akcyzowym i w zwitzku z
tym jego produkcja podlega specjalnemu nadzorowi podatkowemu. Jest to na dziefi dzisiejszy
najwiéksze utrudnienie dla niewielkich producentéw win gronowych.

Rozpoczynaj'c produkcjé win przeznaczonych na sprze da¢, trzeba uzyskase zezwolenie
naczelnika w3aceciwego urzédu celnego na prowadzenidak zwanego sk3adu podatkowego. Wit e
sié to z koniecznocecit zdobycia szeregu dokumentéwi zacewiadczefi, a tak¢,e odpowiedniego
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zabezpieczenia pomieszczefi produkcyjnych zgodnie z zaleceniami urzédu celnego. Powa¢nym
utrudnieniem jest to, ¢e przepisy wykonawcze dotyczice prowadzenia sk3adéw podatkowych, a
tak¢ e procedur nadzoru akcyzowego stworzono z mycelto przemysiowej skali produkcji i
praktycznie nie uwzglédniajt one specyfiki wyrobu w in gronowych w ma3ych gospodarstwach.
Dlatego starajic sié o stosowne zezwolenie przygotu jmy sié na d3ugie i trudne negocjacje, aby
uzgodnize z urzédem celnym mog liwe do przyjécia waraki prowadzenia sk3adu podatkowego.
Nalesy tylko mieae nadziejé, ¢ e te niesyciowe przepy zostan! zmienione.

WYKAZ WANIEJSZYCH AKTOW PRAWNYCH DOTYCZ¥CYCH UPRAW Y
WINOROCELI | WYROBU WIN GRONOWYCH

Przepisy krajowe

Ustawa z dnia 22 stycznia 2004 r. o wyrobie i rozlewie wyrobdw winiarskich, obrocie tymi
wyrobami i organizacji rynku wina

Rozporzidzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z d nia 14 stycznia 2005 r. w sprawie odmian
winoroceli przeznaczonych do uprawy w celu pozyskiwaia winogron do wyrobu win gronowych

Ustawa z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakoceci handlowgartyku3éw rolno-spog¢,ywczych
Ustawa z dnia 23 stycznia 2004 r. o podatku akcyzowym

Rozporzidzenie ministra finanséw z dnia 1 marca 200 4 r. w sprawie zezwolefi na prowadzenie
sk3adu podatkowego, dzia3alnoceci jako zarejestroway handlowiec oraz niezarejestrowany
handlowiec, a tak¢.e na wykonywanie czynnoceci w chaakterze przedstawiciela podatkowego

Rozporzidzenie ministra finanséw z dnia 1 marca 200 4 r. w sprawie szczeg63owych warunkow
prowadzenia sk3adow podatkowych

Rozporzidzenie ministra finanséw z dnia 1 marca 200 4 r. w sprawie zwolniefi z obowi'zku
z30¢ enia zabezpieczenia akcyzowego

Przepisy wspoélnotowe

Rozporzidzenie Rady (WE) nr 1493/1999 z dnia 17 maj a 1999 r. w sprawie wspdlnej organizaciji
rynku wina

Rozporzidzenie Komisji (WE) nr 1227/2000 z dnia 31 maja 2000 r. ustanawiajice szczegd3owe
zasady stosowania rozporztdzenia Rady (WE) nr 1493/ 1999 w sprawie wspdlnej organizacji rynku
wina, w odniesieniu do potencja3u produkcyjnego;

Rozporzidzenie Komisji (WE) nr 1607/2000 z dnia 24 lipca 2000 r. ustanawiaj'ce szczegdiowe
zasady wykonywania rozporzidzenia (WE) nr 1493/1999 w sprawie wspolnej organizacji rynku
wina, w szczegoélnoceci tytudu odnoszicego sié do wira gatunkowego produkowanego w
okrecelonych regionach;

Rozporzidzenie Komisji (WE) nr 1622/2000 z dnia 24 lipca 2000 r. ustanawiajice niektore
szczeg63owe zasady wykonania rozporztdzenia (WE) nr 1493/1999 w sprawie wspolnej organizacji
rynku wina oraz wspolnotowy kodeks praktyk i proceséw enologicznych;

Rozporzidzenie Komisji (WE) nr 1623/2000 z dnia 25 | ipca 2000 r. ustanawiaj'ce szczegb3owe
zasady wykonywania rozporzidzenia (WE) nr 1493/1999 w sprawie wspolnej organizacji rynku
wina w odniesieniu do mechanizméw rynkowych;

Rozporzidzenie Komisji (WE) nr 2729/2000 z dnia 14 grudnia 2000 r. ustanawiajce
szczegO3owe przepisy wykonawcze w sprawie kontroliw sektorze wina

Rozporzidzenie Komisji (WE) nr 884/2001 z dnia 24 k wietnia 2001 r. ustanawiajice
szczegO3owe zasady stosowania dotyczice dokumentow towarzyszicych przewozowi produktow
winiarskich oraz rejestrow prowadzonych w sektorze wina

Rozporzidzenie Komisji (WE) nr 753/2002 z dnia 29 k wietnia 2002 r. ustanawiaj'ce niektore
zasady stosowania rozporztdzenia Rady (WE) nr 1493/ 1999 odnocenie opisu, oznaczania,
prezentacji i ochrony niektérych produktéw sektora wina
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DOPUSZCZALNE PROCESY | PRAKTYKI ENOLOGICZNE
(wg zadcznika IV do rozporzidzenia nr 1493/1999/WE )

1. W przypadku cewie¢ych winogron, moszczu gronowegpmoszczu gronowego w podczas
fermentac;ji, oraz m3odego wina przed zakoficzeniem fermentaciji:

- napowietrzanie oraz dodawanie tlenu,
- obrébka termiczna,

- odwirowywanie oraz filtracja, z lub bez obojétnego odczynnika filtruj'cego, pod warunkiem, ¢ e
¢adne niepog¢tdane resztki nie pozostan! w produktac h poddanych takiej obrébce,

- ugycie dwutlenku wégla, argonu lub azotu, pojedynczo lub razem, wy3lcznie w celu stworzenia
obojétnej atmosfery oraz w obrébce produktu bez dostépu powietrza,

- ugycie dro¢d¢y w procesie produkciji wina,

- dodanie jednej lub wiécej substancji majicych na c elu rozwdj dro¢ d¢y: fosforanu dwuamonu
lub siarczanu amonu, siarczanu amonu lub dwusiarczynu amonu, chlorowodorku tiaminy (w ramach
pewnych ograniczefi)

- ugycie dwutlenku siarki, wodorosiarczynu potasu lub metasiarczynu potasu, ktére mog! byse
réwnie¢, nazywane dwusiarczynem potasu lub pirosiarczynem potasu,

- eliminacja dwutlenku siarki przy zastosowaniu proceséw fizycznych,

- obrébka moszczu oraz m2odego wina w czasie fermentacji wéglem drzewnym dla celow
enologicznych (w ramach pewnych ograniczen),

- klarowanie przy u¢yciu jednej lub wiécej substancij, takich jak: ¢elatyna jadalna, bia3ka
rocelinne, karuk, kazeina oraz kazeinat potasu, albmina jaja kurzego i/lub albumina mleka, glina
bentonitowa, dwutlenek krzemu w postaci ¢elu lub zawiesiny koloidalnej, glinka kaolinowa, kwas
garbnikowy, enzymy pektynowe, enzymatyczny preparat betamaltazy (wed3ug zasad, ktére zostan?
okrecelone),

- ugycie kwasu sorbinowego lub sorbatu potasu,
- ugyciu kwasu winowego w celu zakwaszenia (wed3ug dkrecelonych zasad),

- ugyciu jednej lub wiécej substancji w celu odkwaszenia: neutralnego winianu
potasu,wodorowéglanu potasu, wéglanu wapnia, ktéry mo¢,e zawierage niewielkie iloceci podwaojne;j
soli wapniowej kwaséw winowego L(+) oraz jab3kowego L(-), winianu wapniowego, jednorodnego
preparatu w stanie rozpylonym, sk3adajicego sié z rownych czéceci kwasu winowego oraz wéglanu
wapniowego (wed3ug okrecelonych zasad),

- ugycie preparatow wykonanych ze cecian komérkowychdro¢ d¢y (w ramach pewnych
ograniczen),

- ugycie czterowodoropirolu poliwinylu (w ramach pewnych ograniczef i wed3ug okrecelonych
zasad),

- ugycie bakterii mlekowych i zawiesiny winnej (wedug okrecelonych zasad),
- dodanie lizosomu (w ramach pewnych ograniczefi i wed3ug okrecelonych zasad),
- dodanie kwasu L-askorbinowego, w ramach pewnych ograniczef.

2. W przypadku wina i moszczu gronowego w trakcie fermentacji przeznaczonego do
bezpoceredniego spo¢ycia:

- ugycie w winach wytrawnych, w iloceci nie przekracajicej 5% cewie¢ ego dro¢,d¢owego osadu
winiarskiego, ktéry jest zdrowy i nierozcieficzony oraz zawiera dro¢ d¢ e pochodzice z ostatniej
produkcji win wytrawnych,

- napowietrzanie, oraz barbotag,, przy u¢yciu argonuoraz azotu,
- obrébka termiczna,

- odwirowywanie oraz filtracja, z lub bez obojétnego odczynnika filtrujicego, pod warunkiem, ¢e
¢adne niepog,tdane resztki nie pozostant w produktac h poddanych takiej obrébce,
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- ugycie dwutlenku wégla, argonu lub azotu, pojedynczo lub razem, wy3!cznie w celu stworzenia
obojétnej atmosfery oraz w obrébce produktu bez dostépu powietrza,

- dodanie dwutlenku wégla (w ramach pewnych ograniczef),

- ugycie dwutlenku siarki, wodorosiarczynu potasu lub metasiarczynu potasu, ktére mog?! byse
réwnie¢, nazywane dwusiarczynem potasu lub pirosiarczynem potasu (wed3ug okrecelonych zasad),,

- ugycie kwasu sorbinowego lub sorbatu potasu, pod warunkiem, ¢ e ostateczna zawartoceae
kwasu sorbinowego w produkcie, przeznaczonym do bezpoceredniego spo¢ycia, w chwili jego
wprowadzenia na rynek, nie przekracza 200 mg/l,

- dodanie kwasu L-askorbinowego (w ramach pewnych ograniczefi),
- dodanie kwasu cytrynowego, w celach stabilizacyjnych (w ramach pewnych ograniczef),
- ugyciu kwasu winowego w celu zakwaszenia (wed3ug crecelonych zasad),

- ugyciu jednej lub wiécej substancji w celu odkwaszenia; neutralnego winianu potasu,
wodorowéglanu potasu, wéglanu wapnia, ktéry mo¢ e zawieraae niewielkie iloceci podwojnej soli
wapniowej kwaséw winowego L(+) oraz jab3kowego L(-), winianu wapniowego, jednorodnego
preparatu w stanie rozpylonym, sk3adaj'cego sié z réwnych czéceci kwasu winowego oraz wéglanu
wapniowego (wed3ug okrecelonych zasad),

- klarowanie przy u¢yciu jednej lub wiécej substancij, takich jak: ¢ elatyna jadalna, bia3ka
rocelinne, karuk, kazeina oraz kazeinat potasu, albmina jaja kurzego i / lub albumina mleka, glina
bentonitowa, dwutlenek krzemu w postaci ¢ elu lub zawiesiny koloidalnej, glinka kaolinowa,
enzymatyczny preparat betamaltazy (wed3ug okrecelongh zasad),

- dodanie kwasu garbnikowego,
- obrébka wéglem drzewnym w celach enologicznych,

- obrébka moszczu gronowego w trakcie fermentacji przeznaczonego do bezpoceredniego
spogycia, win biadych oraz r6¢owych przy u¢yciu ¢ @zocyjanku potasu (wed3ug okrecelonych zasad),

- obrébka win czerwonych przy u¢yciu ¢ elazocyjanku potasu lub fitatu wapnia calcium phytate
(wed3ug okrecelonych zasad),

- ugycie akaciji,

- ugycie kwasu winowego DL, zwanego roéwnie¢, kwasem gonowym, lub jego neutralnej soli
potasowej, w celu wytricenia nadmiaru wapnia, zgodn ie z przepisami (wed3ug okrecelonych zasad),

- ugycie alginianu wapnia lub alginianu potasu przy produkcji win musujtcych otrzymywanych
poprzez fermentacjé w butelce,

- ugycie dro¢,d¢y stosowanych w produkciji wina wytrawiego lub w zawiesinie winnej do produkciji
wina musuj'cego,

- w produkcji wina musujtcego dodanie tiaminy oraz s oli amonowych do wina podstawowego w
celu wsparcia rozwoju dro¢,d¢y (w ramach pewnych ogmaniczefi),

- dodanie, w celu wytricenia kamienia winnego: dwuwi nianu potasu, winianu wapnia (w ramach
pewnych ograniczefi i pod okrecelonymi warunkami),

- ugycie siarczanu miedzi w celu wyeliminowania defektéw w smaku lub zapachu wina (w
ramach pewnych ograniczen),

- ugycie preparatéw wykonanych ze cecian komérkowychdro¢ d¢éy (w ramach pewnych
ograniczen)

- ugycie czterowodoropirolu poliwinylu (w ramach pewnych ograniczef i wed3ug okrecelonych
zasad),

- ugycie bakterii mlekowych
- uzycie zawiesiny winnej (wed3ug okrecelonych zasad)
- dodanie karmelu w celu wzmocnienia koloru win likierowych,

- dodanie lizozymu w (ramach pewnych ograniczefii i wed3ug okrecelonych zasad),
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- dodanie diwéglanu dimetylu (DMDC) do wina w celu zapewnienia jego stabilizacji
mikrobiologicznej (w ramach pewnych ograniczefi i wed3ug okrecelonych zasad),

- dodanie mannoprotein dro¢déy w celu zapewnienia sabilizacji winnej i biaskowej wina,
- dodanie tlenu (wed3ug okrecelonych zasad),

- zastosowanie elektrodializy w celu zapewnienia stabilizacji winnej wina(wed3ug okrecelonych
zasad),

- zastosowanie ureazy w celu zmniejszenia poziomu mocznika w winie (wed3ug okrecelonych
zasad),

- zastosowanie kawa3kow drewna débowego przy produkdi wina (wed3ug okrecelonych zasad).

Prawo winiarskie



